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This work was first published in 1909, but 
was rewritten and brought up to date when the 
meat regulations for Switzerland were revised in 
1938-39 by Federal Regulation dated August 26th, 
1938. It should be read alongside the new 
regulations to which frequent reference is made. 
These regulations allocate the supervision of meat 
inspection in Switzerland to the Federal Veterinary 
Service, whose duty it is to enforce unity of 
control. The book is really prepared for the lay 
meat inspector, to whom it must prove invaluable. 

As would be expected, the inspection of horse 


_ flesh is given considerable prominence. Wherever 


possible, the non-veterinary meat inspector called 
to.examine the carcass of a horse, ass or mule 
must seek the advice of a veterinary inspector 
before passing judgment ; this he must also do if 
he finds any serious illness in an animal before 
slaughter and in all cases of emergency 
slaughtering. | 

The book gives an excellent description of 
the anatomy of the food animals, illustrated by 
diagrams and numerous figures clearly repro- 
duced : the diagrammatic representation of the 
blood circulation and that of the lymphatic nodular 
system are exceptionally clear and lucid. Great 
stress is placed on the ante-mortem examination 
of animals for slaüghter and a regular system to 
be adopted is suggested. The methods of 
slaughter are detailed and a careful routine is laid 
down for the examination of the carcass, indicating 
the abnormalities met with in the different 
animals. A special feature is a short practical 
summary of how to detect the substitution of one 
flesh for another, such as horse flesh for beef, goat 
for mutton, or even cat for rabbit. 


À description of the notifiable contagious 
diseases in Switzerland is included, with descrip- 


tions of each condition and details of treatment. 


These include rinderpest, bovine contagious 


pleuro-pneumonia, foot and mouth disease, 
glanders, anthrax, blackleg rabies, swine erysipelas, 
swine fever, pneumo-enteritis of the pig and 
contagious agalactiae of the sheep and goat. 

The parasitic conditions are dealt with 
according to their transmissibility or otherwise to 
man and the pathological conditions produced by 
them are indicated. In the case of T'B., affected 


carcasses are classified as fit for human consump- 


tion, fit under certain circumstances, or totally 
unfit. In the case of the first two classes all 
affected organs and their glands must be removed. 
Meat fit only conditionally must be labelled so 
that it will not be eaten without prolonged cooking. 
The book is produced on good paper and is 
clearly printed. For its clarity of description it 
is to be recommended to anyone interested in meat 
inspection, whether he be in Switzerland or not. 
—D. S. RABAGLIATI. 
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PRÉFACE 


En 1909, le Bureau sanitaire fédéral, qui assumait alors la haute surveillance 
de l'inspection des viandes, publia la première édition du « Guide de l'inspec- 
teur des viandes ». L'arrêté du Conseil fédéral du 17 novembre 1914, donnant 
aux départements et aux services qui en dépendent la compétence de régler 
certaines affaires, attribua à l'Office vétérinaire fédéral la haute surveillance 
de l'inspection des viandes. | 

La première législation relative à l'inspection des viandes a été entre temps 
abrogée, notamment l'ordonnance concernant l’abatage du bétail, l'inspection 
des viandes et le commerce de la viande et des préparations de viande, du 
-29 janvier 1909, l'ordonnance concernant les inspecteurs des viandes, du 
29 janvier 1909, ainsi que l'instruction pour les inspecteurs des viandes, du 
29 janvier 1909. C'est tout spécialement dans le domaine des maladies à carac- 
tère épizootique que la technique scientifique a fait les plus grands progrès. 
Ceux-ci n'en ont pas été moins importants dans la corporation des bouchers, 
à tel point que, depuis la guerre mondiale de 1914-18, une grande quantité de 
produits carnés, autrefois inconnus, ont été lancés sur le marché. Après de 
longs travaux préparatifs, le Conseil fédéral, supprimant en date du 1er juillet 
1939 les anciennes dispositions, les remplaça par « l'Ordonnance fédérale sur 
le contrôle des viandes du 26 août 1938 » qui contient également les prescrip- 
tions relatives à la formation des inspecteurs des viandes, Le moment est 
aussi arrivé d’une révision du « Guide de l'inspecteur des viandes », la première 
édition ne concordant plus avec les prescriptions actuellement en vigueur. 
De plus, elle était épuisée. 

En vertu de l’article 11 de PO OA Ace fédérale sur le contrôle des viandes 
du 26 août 1938, l'office vétérinaire veille à l'exécution uniforme de l'inspection 
des viandes et donne les indications techniques nécessaires, 

C'est en exécution de ces prescriptions qu'il a édicté, conformément à 
l'ordonnance fédérale sur le contrôle des viandes, l’« Instruction pour les ins- 
pecteurs des viandes du 1er juillet 1939 ». 

La formation professionnelle des inspecteurs des viandes non- vétérinaires 
s'acquiert dans les cours d'instruction et de répétition prévus à l'article 19 de 
l'ordonnance sur l'inspection des viandes. 

L'enseignement porte entre autres sur la structure du corps des animaux 
de boucherie, le système circulatoire, le système lymphatique, l'état de santé, 
l’âge, ainsi que sur la visite des animaux de boucherie, de la viande et des 
produits carnés. 


VIII 


Pour faciliter l'enseignement et le rendre uniforme, il y avait lieu de donner 
une description claire et concise des diverses régions du corps, afin que les 
participants à ces cours puissent s'y référer facilement une fois appelés à 


procéder eux-mêmes aux opérations de l'inspection des viandes. Tel est le but 


que poursuit ce « Guide ». I] doit être également considéré comme un complé- 
ment technique des prescriptions sur l'inspection des viandes actuellement 
en vigueur, et contient à cet effet de nombreuses indications et explications. 
C'est la raison pour laquelle on a largement tenu compte des progrès scien- 
tifiques, en modifiant et augmentant les divers chapitres de la première édition. 
Des 74 illustrations de la première édition, 58 ont été reportées dans la seconde 
et 38 nouvelles ajoutées, ce qui porte leur total à 96.. 

Les illustrations de la première édition, dont la reproduction a été aima- 
blement autorisée par leurs auteurs et les maisons d'éditions, proviennent 
en grande partie des ouvrages suivants : 


1. du «Leitfaden für Fleischbeschauer», eine Anleitung für die Ausbildung 
als Fleischbeschauer usw. du professeur Dr Rob. Ostertag, 10e édition, 
Berlin 1909, éditeur Richard Schœætz;. / 


2. du «Lehrbuch der Fleischhygiene mit besonderer Berücksichtigung 
der Schlachtvieh- und Fleischbeschau usw. » du professeur Dr Rich. Edelmann, 
2e édition, léna 1907, éditeur Gustave Fischer ; 


3. du traité « Eingeweidewürmer der Haussäugetiere » du Dr Joh. Dewitz 
(Thear-Bibliothek), Berlin 1892, éditeur Paul Parey ; 


4, de la thèse inaugurale du Dr Aug. Schultze, intitulée : « Die Alters- 
bestimmung bei Kälbern nach den Merkmalen an den Zähnen, am Z ne 
am Nabel, an den Klauen und an den Hornanlagen ». 


Une commission d'experts, composée de feu M. le Dr Baer, ancien vété- 
rinaire cantonal à Zurich, Dr Allenspach, vétérinaire de la ville de Zurich, 
| Dr Noyer, directeur des abattoirs de Berne, Dr Wagner, vétérinaire de la ville 
| de Berne, et du Dr Unger, ancien directeur des abattoirs de Bâle, nous a prêté 
son précieux concours dans l'élaboration de la nouvelle édition en langue 
allemande. Nous leur en exprimons ici notre sincère reconnaissance, de même 
qu'à M. le vétérinaire cantonal Neuenschwander de Berne, qui eut la grande 
amabilité de revoir le manuscrit et d'y apporter les corrections nécessaires. 

La traduction française a été confiée à MM. les Drs Moosbrugger, chef 
de l'Institut vaccinal fédéral de Bâle, et Develey, vétérinaire de frontière à 
Bâle. Nous exprimons notre profonde gratitude à ces deux collaborateurs. 


Berne, mai 1945, Office vétérinaire fédéral : 
FLÜCKIGER. 





Abréviations 


LS; — Loi fédérale du 13 juin 1917 sur les mesures à prendre pour combattre 
_ les épizooties. 


OA1EAV: — Ordonnance fédérale du 26 août 1938 sur le contrôle des viandes. 


Î. — Instruction du 1er juin 1939 pour les inspecteurs des viandes. 


Vétérinaire = Vétérinaire porteur d’un diplôme fédéral de vétérinaire. 
OV: — Office vétérinaire fédéral. 
ÉPENF = Département fédéral de l'économie publique. 


QE: = Ordonnance d'exécution de la loi fédérale sur les mesures à prendre 
pour combattre les épizooties du 30 août 1920. 





I. Nature et but de l'inspection des viandes 


On entend par inspection des viandes l'examen sur pied des animaux 
de boucherie et l'appréciation de la viande et des produits carnés destinés 
à l'alimentation de l’homme. 


Cet examen a pour but : 


1. de protéger l'homme contre les dommages que peut causer la 
consommation de la viande et des produits carnés malsains ; de 
dépister sur les animaux de boucherie les cas de maladie, ainsi 
que les altérations de la viande et des produits carnés et d'empêcher 
la mise dans le commerce de toute viande ou de tous produits carnés 
suspects, nocifs ou d'aspect répugnant ; 

2. de désigner en conséquence la viande de qualité ou de valeur hygié- 
nique inférieure et d'en autoriser la vente sous déclaration et surveil- 
lance officielles (viande de basse boucherie) ; 

3. de reconnaître chez le bétail de boucherie les maladies contagieuses 

_ soumises à la déclaration obligatoire. 


Cet examen comprend : 

a) la visite sur pied ; 

b) l'inspection des viandes proprement dite. 

Par visite sur pied, on entend l'examen de l'animal vivant pratiqué peu 
de temps avant l’abatage. Elle n'est pas obligatoire, mais devra être faite 
le plus souvent possible, car elle a une très grande importance pour décider 
avec précision de la valeur de la viande comme aliment pour l'homme. 
La nature d'un très grand nombre de maladies internes et externes peut bien 
mieux être établie sur l'animal vivant qu'après l’abatage. Il en est ainsi, 
par exemple, lors d'empoisonnement, de tétanos et d'infections bactériennes 
généralisées qui se déclarent peu après le vêlage chez les vaches et qui ont 
une marche très rapide et souvent mortelle. Dans ces affections, les ani- 
maux présentent pendant la vie des symptômes généraux très graves, alors 
que fréquemment après l’abatage les organes et la viande ne laissent 
apparaître que des lésions discrètes. Nous rappellerons aussi les cas de 
dysenterie chez les ruminants et de rouget chez le porc. 

Les tuméfactions et les engorgements articulaires sont plus faciles 
à déceler sur l’animal vivant qu'après l’abatage et, dans la plupart des cas, 


2 I. Nature et but de-l'inspection des viandes 


les boiteries, la faiblesse et les cas d'asthénie ne peuvent plus être reconnus 
lors de l'inspection des viandes. 

L'inspection des viandes proprement dite comprend la visite des animaux 
après l'abatage et celle de la viande et des produits carnés importés. Dans 
les cas d'abatage d'animaux des espèces bovine, ovine, caprine, porcine 
et chevaline, dont la viande est destinée à être mise dans le commerce ou 
consommée dans un établissement quelconque, les propriétaires des 
animaux doivent toujours faire procéder à un examen par l'inspecteur des 
viandes compétent. Celui-ci est tenu de donner suite sans délai à tout appel 
et d'effectuer son inspection. ; 

Dans les cantons où, conformément au deuxième alinéa de l'article 45 


de l'O. C. V., l'inspection ést rendue obligatoire pour tous les animaux dont 


la viande est destinée à la consommation (abatages à domicile et abatages 
pour l’usage privé compris), tous les animaux de boucherie doivent être 
annoncés à l'inspecteur des viandes. L’inspection des viandes est également 
obligatoire dans tous les cantons pour les animaux malades abattus fût-ce 
en vue de l'usage privé, même en l'absence de prescriptions générales 
rendant la visite obligatoire pour les abatages destinés à assurer ie propre 
ravitaillement du propriétaire de l'animal. La viande de chevaux, ânes et 
mulets sera sans exception aucune soumise à l'inspection et, sauf impossi- 
bilité, à celle d'un vétérinaire. L'inspecteur non-vétérinaire appelé à visiter 
de la viande de cheval est tenu de tenter toute démarche utile pour mander 
un vétérinaire. Îl ne devra apprécier lui-même la dite viande que dans les 
cas où ses efforts n'auront pas abouti. Les inspecteurs des viandes sans 
diplôme vétérinaire doivent toujours mander un vétérinaire lorsqu'ils savent 
qu'un animal a été gravement malade avant l'abatage. lis agiront de 
même si, lors de l'inspection, ils hésitent à déclarer la viande propre à la 
consommation et qu'ils ne doivent pas la taxer d'impropre à la consom- 
mation, conformément aux chiffres 2, 3 et 4, et avant-dernier alinéa de 
l’article 8 de l’I. Le vétérinaire appelé à procéder à une inspection des viandes 
remettra dans chaque cas à l'inspecteur local une déclaration écrite dans 
laquelle figureront le résultat de sa visite et les dispositions à prendre au 
sujet de l’utilisation de la viande. Cette déclaration devra être transcrite 
dans les registres de contrôle. Les inspecteurs locaux doivent veiller à ce 
que ces déclarations leur soient remises. Toutes les fois que des troubles 
organiques mettant en cause la santé de l’homme sont provoqués par 
l'absorption des. viandes, il est de la plus haute importance de connaître 
quel a été le résultat de l'inspection, la nature des mesures prises et de quelle 
façon ces observations ont été consignées au registre de contrôle. Les 
inspecteurs locaux doivent classer et garder avec soin les déclarations 
que leur remettent les inspecteurs des viandes vétérinaires. Seule cette 
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manière de pratiquer pourra sauvegarder leur responsabilité civile. Is con- 
serveront de même les avis ou certificats de vétérinaires qui ont visité ou 
traité un animal malade avant son abatage normal ou d'urgence. 

Aux termes de l’article 13 de l'O. C. V., les autorités sanitaires locales 
confient à l'inspecteur local le contrôle du commerce de la viande et des pro- 
duits carnés, des locaux et installations servant à ce commerce ou à l'aba- 


tage, des marchés à la viande publics encore autorisés, ainsi que des stocks 


de viande et produits carnés en magasin.Les mêmes autorités pourvoient à ce 
que les inspecteurs soient convenablement rétribués pour leurs fonctions. 

Dans les communes qui, en vertu des articles 93 et 103 de l'O. C. V., 
ont institué le contrôle obligatoire pour tous les envois de viande et de pro- 
duits carnés des animaux de l'espèce bovine, ovine, caprine, porcine et 
chevaline, de même que pour ceux de lapins, volaille, gibier, poissons, 
grenouilles, tortues, crustacés et mollusques, les inspecteurs locaux sont 
tenus de vérifier, conformément aux articles 36 à 44 de l'I., tous ces envois 
le plus tôt possible après leur arrivée à l'endroit désigné par la commune à 
cet effet (p.ex.: abattoirs publics, stations de chemins de fer, devant le 
domicile de l'inspecteur des viandes) ou encore dans l'exploitation du 
destinataire. Lors de ces contrôles, on aura soin de retirer les certificats 
d'inspection, certificats d'accompagnement ou passavants établis par les 
vétérinaires de frontière, accompagnant ces envois. Conformément à l'ar- 


\ticle 92 de l'O. C. V., tous ces documents doivent être remis sans retard par 
de destinataire à l'inspecteur local, même dans les communes qui n’ont pas 


édicté de prescriptions spéciales pour le contrôle des viandes et produits 


 carnés introduits sur leur territoire. Dans les communes où le contrôle 
des envois de viande et produits carnés est rendu obligatoire, les inspecteurs 


locaux ont le droit de prétendre aux émoluments fixés à cet effet par les 
cantons ou les communes pour toutes les inspections auxquelles ils sont 
tenus de procéder en tant qu'ils ne bénéficient pas déjà d'un traitement 
fixe. En revanche, dans les communes où ce contrôle n’est pas obligatoire, 
mais où les documents sont simplement recueillis, conformément à 


l'article 13 de l'O. C. V., ni la commune ni l'inspecteur des viandes ne peu- 


vent prélever d'émoluments pour l'inspection. 

Les inspecteurs ont l'obligation de remplir chaque jour les contrôles 
d'inspection des viandes, a), b) et c) mentionnés à l'article 5 de l'I. De plus, 
ils doivent établir le tableau synoptique des examens auxquels ils ont pro- 
cédé (cf. art. 10 de l'I.) ainsi qu'un rapport succinct sur leur activité qu'ils 
enverront au vétérinaire cantonal avant le 20 janvier de l’année suivante, 
par l'intermédiaire de l'autorité sanitaire locale. 

Afin de pouvoir remettre le tableau synoptique pour la date prescrite, 
il est recommandé aux inspecteurs des viandes de faire une récapitulation 
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de leurs contrôles à la fin de chaque mois et d'en reporter les résultats sur 
la formule imprimée à l'annexe IV de l'I. Ainsi le total des opérations pra- 
tiquées au cours de l’année s'obtiendra en äadditionnant les douze résultats 
mensuels. | 

Nous avons vu que la santé de l'homme pouvait être gravement com- 
promise et sa vie menacée par la consommation de viandes douteuses, en 
outre les épidémies de tout genre peuvent être transmises des animaux à 
l'homme par l'intermédiaire de la viande. L'inspection des viandes est donc 
une tâche des plus importantes qui ne peut être confiée qu'à des personnes 
de bonne foi, consciencieuses et possédant les connaissances techniques 
indispensables. à 

Ce que l'Etat, les communes et le public ont le droit d'exiger de ces fonc- 
tionnaires, c'est qu'ils comprennent l'importance de leur mission et soient 
conscients des responsabilités qu'ils encourent. Un inspecteur non-vété- 
rinaire prouvera le mieux qu'il possède ce sentiment des responsabilités 
en faisant appel à un vétérinaire, conformément à l'article 8 de l'I., lorsqu'il 
s’agit d'animaux malades. Il se fera un devoir d'assister dans la mesure du 
possible à cette consultation et s'efforcera d'en retirer les enseignements 
qui lui seront utiles. Il devra aussi toujours chercher à perfectionner ses 
connaissances. Ce guide se propose de lui en fournir les moyens. 


D 


I. Structure du corps des animaux de boucherie 


(Anatomie) 


Le corps des animaux se compose d'organes qui forment entre eux 
des groupes ou appareils (systèmes). En allant de l'extérieur à l’intérieur 
on compte : 


Le tégument externe où peau et la mamelle. 

La musculature. 

Le squelette. 

Le système respiratoire. 

Le système digestif. 

Le système urinaire. 

Les organes de la reproduction. 

Le système nerveux et les organes des sens. 

Le système de la circulation du sang et de la lymphe. 


ES 
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1. Le tégument externe ou peau et la mamelle 


La peau (cuir chez les ruminants et le cheval, couenne chez le porc) 
recouvre tout le corps et l'entoure d’une enveloppe protectrice qui repose 
sur les os et les muscles. Dans la peau sont fixés, suivant l'espèce 
animale, les poils, les soies ou la laine ; on y trouve des glandes de 
deux formes : les sudoripares et les sébacées. Les poils du porc s'ap- 
pellent soies. 

La couche inférieure ou tissu conjonctif qui donne à la peau son élas- 
ticité, la fixe aux parties situées en dessous. Chez les animaux engraissés, 
il s'y produit un fort dépôt de graisse. 

La peau, riche en vaisseaux sanguins et en nerfs sensitifs, a une 
épaisseur variable ; elle est extensible. C'est en même temps un organe de 
protection et l'organe du toucher, car elle transmet à l'animal les impres- 
-sions de l'extérieur (température, pression, douleur, etc.). La peau et les 
poils sont de mauvais conducteurs de la chaleur ; ils régularisent la tempé- 
rature du corps. Enfin, c'est un organe de sécrétion ou d’excrétion, car elle 
sécrète un liquide, la sueur, et une sorte de graisse appelée suint chez le 
mouton, et elle est le siège de l'évaporation cutanée. 

Dans certaines régions du corps, l'épiderme s'épaissit et se modifie 
pour former des productions cornées que nous trouvons, par exemple, sur 
les chevilles osseuses du crâne des bovidés ; ce sont les cornes. On en 
rencontre encore à l'extrémité des membres où elles forment les sabots ou 
onglons. On y rattache aussi les châtaignes du cheval, implantées chez ce 
dernier au-dessus du genou et en dessous du jarret, tandis qu'elles 
n'existent chez l'âne qu’au membre antérieur. 

La peau de quelques espèces (mouton, chèvre, cheval) n'est pas 
employée comme nourriture pour l’homme ; celle des bovidés l’est en partie 
et celle des porcs, dans la règle, entièrement. Si tel est le cas, les diverses 
parties du corps des animaux (museau de bœuf, tête et pieds de veau, 
queue), respectivement le corps entier chez les porcs, sont complètement 
débarrassées de leurs poils après avoir été échaudées, raclées et rasées, 
opérations pratiquées actuellement à l'aide d'appareils spéciaux. L'échau- 
dage exige une température de l'eau allant de 60 à 65° C. En maints endroits, 
on ajoute de la poix à l'eau (colophane), ce qui n’est pas absolument néces- 
saire si durant toute l'opération la température de l’eau ne descend pas 
au-dessous de 60° C et ne dépasse pas 65°. L'eau utilisée à trop haute 
température provoque des brûlures du corps ou des diverses parties et les 
poils ne peuvent plus être raclés avec l'épiderme. Dans plusieurs cas, c'est 
au moyen du flambage que l’on détache les poils et les soies chez les porcs. 
S'il arrive que des porcs doivent être abattus d'urgence, sans que l'on ait 
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à disposition de l'eau pour les échauder, ni même une installation d'échau- 
dage, on peut les parer tout comme les autres animaux. La peau des suidés, 
à l'instar des peaux ordinaires, peut alors être vendue au tanneur pour être 
transformée en cuir. La peau des vieux verrats, épaisse et dure spécialement 
dans la région des épaules, ne pouvant servir à l'alimentation humaine, on 
aura avantage à écorcher ces animaux. Si, pour un motif quelconque, les 
peaux doivent être entreposées ou transportées, on aura soin avant de les 
_plier, de répandre une bonne couche de sel de cuisine où de sel pour le. 
bétail sur leur face interne (côté chair). 
_ La couleur de la peau varie selon les races de porcs. Dans notre pays, 
les suidés en presque totalité, appartiennent à la race bianche et leur peau 
est, par conséquent, de même couleur. ; 
La peau doit pouvoir se lever facilement (écorchage ou habillage), être 
élastique et extensible et montrer sur sa face interne quelques taches de 
sang qui proviennent de la section des gs vaisseaux sanguins lors de 
l'habillage. 
Le tissu conjonctif sous-cutané est blanc et, selon le degré d’ engraisse- 
ment, entremêlé de graisse ferme ; il ne doit présenter ni boursouflures, ni 
infiltrations de sérosité. 


Les mamelles (glandes mammaires) 


Ces organes, propres aux femelles des mammifères, font par jouir siège, 
et leur développement, partie intégrante de la peau. 

Chaque mamelle a un trayon ou mamelon dans lequel tiempo aboutir 
tous les canaux excréteurs. Les cavernes des trayons portent le nom de 
sinus galactophore. Chez les mâles, on trouve des mamelons atrophiés. 
La brebis, la chèvre, la jument ont chacune deux mamelles, la vache quatre ; 
elles se trouvent entre les cuisses et forment le pis qui, chez la vache, 
comprend ainsi quatre quartiers ou mamelons ; en sa qualité d’aliment, le 
pis est appelé tétine. La truie a de 10 à 14 mamelles, en deux rangées de 5 à 7, 
situées sous la poitrine et le ventre. Les trayons de la vache, de la brebis 
et de la chèvre ont chacun un seul orifice ; ceux de la jument en possèdent 
par contre deux ; il en est généralement de même pour lies mamelons de la 
truie. Des trayons supplémentaires, appelés aussi tétins, peu développés, 
se rencontrent parfois sur le pis des vaches. 

Le produit des glandes mammaires est le lait, qui sert de première nour- 
riture au jeune sujet. Chez les animaux qui n'ont pas encore mis bas, la 
glande est ferme et peu développée. Chez ceux qui donnent du lait, elle 
est plus grande et plus élastique et ne doit pas présenter de nodosités. Sur 
_ une coupe, elle est jaune clair à jaune rougeâtre et doit contenir très peu 
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de sang. Le lait sera doux, blanc, ni floconneux ni grumeleux. Si, lors de la 
traite, le lait contient des caillots ou des grumeaux, où présente même un 
aspect jaunâtre et crémeux (pus), on en déduira qu'il existe une affection 
de la mamelle. Dans ce cas, le quartier malade ou la mamelle entière seront 
appréciés en conséquence. Chez les femelles taries (hors lactation, dites à 
goutte), le lait contenu dans les canaux est en général visqueux et parfois 
floconneux, ce qui n'empêche toutefois pas le pis d'être propre à la consom- 
mation. Chez les vaches fraîchement vêlées, le lait est toujours un peu 
visqueux et de couleur jaunâtre (colostrum). | 


2. La musculature 


Les muscles constituent la viande proprement dite ; ils sont les organes 
actifs des mouvements. On distingue entre les muscles rouges qui entourent 
le squelette (musculature squelettique) et les muscles blancs des viscères 
(musculature viscérale). 

Les muscles sont composés de faisceaux musculaires visibles à l'œil 
nu, lesquels se décomposent en fibres musculaires que l'on distingue 
seulement à fort grossissement. Les muscles du squelette se présentent 
soit sous forme de plaques, ce qui est surtout le cas sur le tronc, soit surtout 
dans les membres sous forme de fuseaux. A leurs extrémités, ils se trans- 
forment le plus souvent en tendons ou en aponévroses rigides, qui servent 
à les rattacher aux os. C'est ce que le public appelle faussement des nerfs. 

On appelle muscles fléchisseurs les muscles qui ferment les arti- 
culations, et muscles extenseurs ceux qui les ouvrent. Aux endroits où les 
muscles ou les tendons glissent sur des saillies osseuses, ils reposent 
généralement sur des bourses séreuses. À leur passage sur les articulations, 
tous les tendons sont entourés de gaînes tendineuses. Quelques-uns pos- 
sèdent aussi des supports osseux appelés os sésamoides que l’on découvre. 
par exemple, à l'articulation du boulet et du pied. La rotule fait aussi l'office 
de poulie de renvoi. 

Les bourses séreuses et les gaînes tendineuses ont des parois membra- 
neuses et contiennent un liquide huileux analogue à la Synovie que l'on 
trouve dans les articulations. La viande ou plutôt les divers muscles sont 
recouverts, entourés et reliés par du tissu conjonctif. C'est dans ce dernier 
que se dépose la graisse chez les animaux gras. Plus ce dépôt est consi- 
dérable, plus aussi le degré d'engraissement est avancé. 
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3. Le sq uelette 


La charpente osseuse représente l'élément passif de l'appareil de loco- 
motion. Composée d'os, elle forme avec les dents la partie la plus dure 
du corps. Les os sont constitués pour les deux tiers de substances 
minérales, plus particulièrement de carbonate et de phosphate de chaux. 

Le squelette donne au corps sa consistance et sa forme générale et 
limite de nombreuses cavités qui contiennent des organes importants ; 
telles sont, par exemple, la boîte crânienne, la cavité nasale avec ses cavités. 
accessoires, le canal rachidien. Les cavités pectorale, abdominale et du 
bassin forment ce qu’on appelle /es trois grandes cavités du corps. On 
distingue dans le squelette les os de la tête, du tronc et des membres. 

Les os de la tête forment le crâne. On les divise en os du crâne et os de 
la face. Les premiers entourent la boîte crânienne, dans laquelle repose le 
cerveau. En avant de la cavité crânienne se trouvent les sinus frontaux. Les 
os de la face délimitent la cavité nasale, entourée par les os du nez, les sinus 
maxillaires et la cavité buccale. Avec les maxillaires supérieurs, les os du 
palais séparent la cavité buccale de la cavité nasale. C'est dans les 
maxillaires supérieurs et inférieurs, de même que dans les os intermaxillaires 
(sauf pourtant chez les ruminants), que sont creusées les alvéoles dentaires 
qui reçoivent les racines des dents. Les maxillaires supérieurs renferment 
la plus grande partie des sinus maxillaires. 

Les os du tronc comprennent les vertèbres, les côtes et le sternum. Les 
vertèbres forment la colonne vertébrale ; celle-ci entoure le canal rachidien 
qui est, pour ainsi dire, une continuation de la boîte crânienne ; il contient 
la moelle épinière, qui est un prolongement du cerveau. 

Les vertèbres se divisent en : vertèbres cervicales ou du cou, vertèbres 
dorsales (qui toutes portent des côtes), vertèbres lombaires, vertèbres sacrées 
et vertèbres coccygiennes ou de la queue. 

Le nombre des vertèbres chez les divers animaux est le suivant : 


Cheval Ruminants Spécial. Spécial. Chèvre Porc 
c. bœuf c. mouton 


Vertèbres dorsales...... 18 13 14-17 
Vertèbres lombaires .... 5-6 6 6-7 
Vertèbres sacrées ...... 5 4-5 5 4-5 4-5 4 
Vertèbres coccygiennes. 17-20 — 18-20 3-24 12-16 20-26 
Fausses côtes de chaque 

CODES Lot Te 10 ;) 7 


Les côtes, avec les vertèbres dorsales et le sternum, forment la cage 
thoracique, qui délimite la cavité pectorale et la partie antérieure de la cavité 
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abdominale. Chaque côte, dans son tiers inférieur, s'amincit en formant ce 
qu'on appelle le cartilage costal. C'est par son intermédiaire qu’elle se réunit 
au sternum. Plus en arrière, les cartilages costaux s’accolent les uns aux 
autres, ce qui donne naissance des deux côtés à l'arc costal. On appelle 
fausses côtes celles dont le cartilage costal ne s'unit pas directement au 
sternum, pour les distinguer de celles qui, situées plus en avant, s'ap- 
pellent les vraies côtes. Le sternum où os de la poitrine est composé chez 
le cheval et le porc de six pièces, chez les ruminants de sept ; sa face 
supérieure est plate, mais chez le cheval et chez le porc, le bord inférieur 
est prolongé en avant en forme de carène. 

Les os des membres se divisent en os du membre antérieur et os du 
membre postérieur. 

Les os du membre antérieur comprennent : l'omoplate dont la partie 
supérieure porte un cartilage de prolongement ; l'humérus ou os du bras ; le 
- radius ou os de l’avant-bras et le cubitus ou os du coude, les os du carpe 
ou os du genou et l'os du canon ou os métacarpien. Viennent ensuite chez 
les animaux de l'espèce chevaline un os du paturon, un os de Ja couronne, 
un os du pied, puis comme os accessoires l'os naviculaire (en arrière de l’ar- 
ticulation du pied), et deux os sésamoïdes (derrière l'articulation du boulet), 
tandis que chez le bœuf, le mouton et la chèvre, chaque membre antérieur 
porte deux os du paturon, de la couronne et des onglons, deux os navicu- 
laires et quatre os sésamoïdes. Chez le porc, quatre et huit. 

Chez nos animaux de boucherie, les os du genou correspondent aux 
os du poignet de l'homme, les métacarpiens aux os de la main, l'os du 
paturon à la première phalange, l'os de la couronne à la deuxième et l'os du 
pied à la troisième. Chez le cheval, il n'y a que le troisième doigt de dévelop- 
pé, chez les ruminants les troisième et quatrième doigts, chez le porc les 
deuxième, troisième, quatrième et cinquième doigts. On considère les deux 
métacarpiens rudimentaires qui sont accolés, chez le cheval, au métacar- 
pien principal, comme des restes des deuxième et quatrième doigts. Chez le 
bœuf et le mouton, nous trouvons à la partie supérieure du métacarpien 
un très petit os qui est considéré comme le reste d'un cinquième doigt. 

Les os du membre postérieur comprennent le bassin, composé de deux 
os coxaux. Chaque os coxal est composé de l'os j/iaque, du pubis et 
de l’ischion. Les deux os iliaques se réunissent en haut avec le sacrum, 
tandis que le pubis et l'ischion d’une moitié du bassin se réunissent aux os 
de même nom de l’autre moitié. La suture qui en résulte forme la symphyse 
pubienne ou « quasi ». Le bassin est complété en arrière sur ses deux faces 
par une membrane de tissu conjonctif fortement tendue qui remplit l'angle 
formé par l'os coxal et le sacrum ; on l'appelle /igament large. Ce ligament 
vient-il chez les vaches à présenter une dépression, il apparaît alors 
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détendu ; on parle dans ce cas de « vaches relâchées ou décrochées ». 
C'est en général le signe de modifications survenues dans les ovaires 
(vaches taurelières). 

On trouve ensuite le fémur ou os de ae cuisse, le tibia ou os de la jambe 
avec le péroné, les os du tarse ou os du jarret, les métatarsiens et finalement 
les os du pied. La répartition et le nombre des os du membre postérieur 
en dessous du jarret sont les mêmes qu’au membre antérieur. La partie du 
jarret qui fait saillie en arrière est formée par le ca/caneum ou os de la pointe 
du jarret ; le tendon d'Achille s'attache à sa partie supérieure. 

On distingue parmi les os les os plats, les os courts et les os longs. 
Les deux premières catégories contiennent, sous la couche compacte 
extérieure, une masse spongieuse, de couleur rougeâtre formée de lamelles 
osseuses ; les os longs ont cette composition à leurs deux extrémités, 
tandis que la partie du milieu contient une cavité destinée à recevoir la 
moelle des os ; elle porte la dénomination de cana/ médullaire (os à moelle, 
os creux). La moelle doit être ferme, blanc rosé ou rose jaunâtre. C'est la 
raison pour laquelle on l'appelle moelle jaune, pour la distinguer de la moelle 
rouge qui remplit les espaces libres dans la masse spongieuse des os. Chez 
les jeunes sujets, on ne trouve que de la moelle rouge, même dans les os 
creux. La liquéfaction gélatineuse de la moelle représente chez tous les 
animaux un signe de dépérissement avancé (cachexie) (voir page 197, la 
détermination de la proportion d'eau dans la moelle). 

Chez les animaux, les os s'unissent de bien des façons différentes. Un 
type d'union fixe est la suture (os du crâne ou du bassin). Le type de l'union 
mobile est l'articulation. Les extrémités des os sont rècouvertes d’un cartilage 
articulaire et entourées par la capsule articulaire et les ligaments articulaires ; 
ces derniers ne sont qu'une continuation de la membrane appelée périoste, 
qui enserre les os. La capsule articulaire sécrète la synovie, liquide jaunâtre, 
transparent, huileux ; si l’on ouvre cette capsule, la synovie s'échappe de la 
cavité articulaire. 

Les articulations les plus importantes à connaître. pour l'inspecteur des 
viandes sont : l'articulation du genou, l'articulation du jarret, l'articulation 
du grasset, l'articulation de la hanche (entre le bassin et le fémur), l’articu- 
lation de l'épaule, l'articulation du coude et l'articulation de la nuque. 


> 


4, Le système respiratoire 


Le système respiratoire se compose de ia cavité nasale, du larynx, de 
la trachée et des deux poumons. 

Cet ensemble d'organes fait pénétrer dans le corps par respiration de 
l'air frais qui passe à travers la cavité nasale, la gorge, le larynx, la trachée 
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et ses ramifications et les poumons. L'air utilisé sort par expiration en sui- 
vant une direction inverse. 

La cavité nasale comprise dans la face est divisée par le cartilage for- 
mant la cloison nasale en deux parties, qui communiquent avec l'arrière- 
bouche. La muqueuse qui les recouvre est très riche en vaisseaux sanguins, 
d'où sa coloration rosée ; elle réchauffe l'air qui passe à travers les fosses 
nasales et, grâce au mucus qu'elle sécrète, en retient les impuretés 
et la poussière. Les cavités accessoires communiquent avec les fosses 
nasales portant le nom de sinus maxillaires et sinus frontaux. 

Le /arynx est situé en arrière de la bouche, à la base de la langue ; il est 
suspendu ainsi que la langue à l'os hyoïde qui leur sert d'appui et qui est 
lui-même articulé aux os du crâne. Le larynx forme la partie supérieure de 
la trachée. Sa muqueuse est de couleur jaune rosé. Il contient les cordes 
vocales. 

La trachée, de couleur blanche extérieurement, est également revêtue 
sur sa face interne d’une muqueuse rouge jaunâtre humide ; elle contient 
souvent de petites quantités de mucus clair. Elle descend le long du bord 
antérieur du cou et se divise à l'entrée de la cavité thoracique entre les 
poumons et au-dessus du cœur, en deux bronches: la bronche droite et la 
bronche gauche qui pénètrent toutes deux dans les lobes correspondants. 
On peut les poursuivre pendant un certain temps dans le parenchyme du 
poumon, où elles se subdivisent en ramifications toujours plus petites, qui 
finissent par devenir imperceptibles à l'œil nu. Ces ramifications se ter- 
minent par de minuscules vésicules dont l’ensemble forme le tissu du 
poumon. 

Les poumons et le cœur remplissent la cavité thoracique séparée elle- 
même de la cavité abdominale par le diaphragme (pièce chaude ou chair 
morte), muscle de couleur rouge sur ses bords. 

Tous nos animaux domestiques possèdent un poumon gauche et un 
poumon droit. Les poumons servent à la respiration qui a pour but d'amener 
au corps de l'air frais et avec lui l'oxygène qui lui est si nécessaire, tandis 
que d'autre part ils éliminent l'air chargé d'acide carbonique, poison violent 
qui est un produit de l'activité vitale. Lorsqu'on sort les poumons de la 
cavité pectorale peu après l'abattage, ils s’affaissent sur eux-mêmes, sans 
perdre pourtant tout l'air qu'ils contiennent ; c’est pourquoi un morceau 
de poumon sain plongé dans l'eau surnage. La surface des poumons est 
lisse et brillante et sa couleur, chez les animaux en bonne santé et abattus 
normalement, c'est-à-dire lorsque la saignée a été complète, va du rosé au 
jaune pâle ; sous l'action de l'air, elle peut devenir rouge foncé. 

Lors d’un abattage d'urgence, après une saignée incomplète ou insuffi- 
sante, ou lorsque l'animal a peu ou n’a pas été saigné du tout, les deux 
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poumons ou parfois même un seul peuvent prendre une teinte rouge foncé 
ou presque noire, par suite de la stase sanguine. Chez les animaux en 
bonne santé, une coloration foncée, ou -un contenu anormal en sang de 
quelques parties du poumon indiquent simplement que du sang a pénétré 
dans les poumons au moment de la saignée ; le cas se produit fréquemment 
chez le porc. 

Le tissu pulmonaire normal est spongieux et élastique; les i impressions 
digitales disparaissent rapidement de sa surface. Si on l'incise, on entend 
un léger crépitement. Sur une coupe, on voit une légère écume rougeâtre 
qu'on peut enlever par raclage. Chez le bœuf, une coupe de cet. organe 
paraît divisée en petits champs ou lobules. | 

La plèvre pulmonaire, fine membrane lisse, transparente et brillante, 
recouvre les poumons. L'espace entre les deux lobes pulmonaires est rempli 
par les deux feuillets du médiastin, qui contiennent, à côté d'une masse de 
tissu graisseux, les glandes du médiastin et le cœur avec son enveloppe. 

La plèvre costale présente les mêmes propriétés que la plèvre pulmonaire 
et tapisse la face interne de la cavité thoracique et la face antérieure du 
diaphragme. | à | 

La plèvre costale, le médiastin et la plèvre pulmonaire sont constitués 
par une membrane séreuse, qui porte le nom général de p/èvres. Par mem- 
brane séreuse ou simplement par séreuse, on entend une mince membrane 
qui tapisse une cavité interne du corps sans issue à l'extérieur et recouvre 
tous les organes qui y sont contenus ; elle possède la propriété de sécréter 
un liquide aqueux (sérum, lymphe) qui assure constamment aux organes une 
surface lisse. Les cavités externes du corps, c'est-à-dire celles qui sont en 
rapport avec l'extérieur, sont au contraire tapissées par une membrane 
mugueuse qui sécrète un liquide plus épais, un vrai mucus. 

Sauf chez le cheval, les poumons de nos animaux de boucherie sont 
divisés en lobes secondaires. 


gauche : <—« Poumons æ—> droit : 
ROUMDMNANIS 2 naine des eue 3 lobes 4-5 lobes 
LA PRET ERA ete trs 2 lobes | 4 lobes 


A l'entrée de la cavité thoracique, entre les deux lobes apicaux, on 


distingue le thymus (ris, ris de veau) dépourvu de canal excréteur. Chez 


les jeunes animaux, surtout chez les veaux, il remonte presque jusqu'au 
larynx. Il est granuleux, élastique, tendre et de couleur blanc jaunâtre, 
parfois un peu rosé. Avec l’âge il diminue et est remplacé en grande partie 
par de la graisse grumeleuse. 


En avant du larynx, et enveloppant cet organe, se trouve la glande 


thyroïde de couleur rougeâtre, sans canal excréteur ; lorsqu'elle est 


# 
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anormalement développée, elle forme le goître. La thyroïde a pour fonction 
d'assurer l'évacuation des produits de déchet résultant du développement 
et de la nutrition du corps, et de neutraliser certains poisons produits 
par l'organisme. 


# 


5. Le système digestif 


Le système digestif se compose de la bouche avec les dents et la langue, 
du pharynx ou gosier, de l'æœsophage ou herbière (sène), de l'estomac et de 
l'intestin ; il comprend en outre les glandes annexes suivantes : les glandes 
salivaires, le foie et le pancréas. 

_ Le système digestif a pour fonctions la préhension et la digestion des 
aliments ; ceux-ci subissent dans son intérieur des modifications telles que 
les substances nutritives qu'ils contiennent peuvent être absorbées par la 
muqueuse de l'intestin. Les aliments non digérés ressortent par l'anus sous 
forme d’'excréments. Les lèvres, les dents et la langue ont pour tâche 
spéciale de saisir les fourrages, de les broyer et de les former en bols qui 
puissent être avalés. Chez les jeunes animaux, on trouve les dents de lait, 
qui font place plus tard aux dents de remplacement. Le remplacement a tou- 
jours lieu pour les incisives, les canines et les trois premières molaires ; le 
porc change les trois molaires qui suivent la première. Le bœuf, le mouton 
et la chèvre ne possèdent des incisives et des canines qu'à la mâchoire 
inférieure ; le cheval et le porc ont des incisives aux deux mâchoires. 

La /angue, placée dans la bouche, est un organe musculaire de consis- 
tance molle. Elle est recouverte d'une muqueuse épaisse, blanchâtre, unie 
intimement à la musculature sous-jacente. On distingue la base, le corps 
et la pointe. 

La /angue du bœuf est rêche, très pointue et, dans la moitié postérieure, 
possède un gros renflement. Sa surface est couverte de petites papilles 
coniques dirigées en arrière, dures, qui lui donnent un toucher très rude. 
Quelquefois, elle est tachetée de noir ; chez les moutons à manteau de 
couleur, elle peut être même complètement noire. La langue des chevaux 
est plus fine, plus molle, veloutée. Celle du mouton et de la chèvre a des 
papilles émoussées et la pointe présente un sillon médian. La langue du 
porc est pointue et la base n'a pas de renflement, les papilles filiformes sont 
très dures au toucher. 

La bouche, comme tout le canal digestif, est tapissée d’une muqueuse 
lisse et humide. Chez les ruminants la partie correspondant aux joues est 
parsemée de grosses papilles pointues. 

Les glandes salivaires, annexes de la tête, sont de couleur gris jaunâtre 
ou gris rougeâtre et ont une structure lobulée. Elles sécrètent la salive pure 
qui, réunie au mucus provenant des glandes de la muqueuse buccale, 
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constitue la salive au sens courant du terme. De chaque côté des bords 
postérieurs du maxillaire inférieur existe une grosse glande salivaire : la 
parotide. La glande maxillaire remplit tout l’espace libre’ entre les deux 
branches du maxiliaire inférieur et remonte en arrière de là parotide. Plus 
en avant, nous trouvons la glande sublinguale. Tous ces organes conduisent 
leur sécrétion dans la bouche par l'intermédiaire des canaux salivaires. La 
salive, en se mélangeant aux aliments, en facilite la déglutition et les rend 
plus digestibles. | 

Le pharynx fait suite à la bouche ; sur les parois Didialee, en arrière, à 
côté de la base de la langue sont fixées les amygdales, Le pharynx est en 
partie séparé de la bouche par le voile du palais, qui n'est qu'une continuation 
de la muqueuse recouvrant le palais, c'est-à-dire la plaque osseuse formant 
le plafond de la bouche. En dessous et vis-à-vis se trouve l’épiglotte, organe 
cartilagineux qui, dans l'acte de la déglutition, se rabat sur l'ouverture du 
larynx pour empêcher la pénétration de particules de fourrage dans les 
poumons. 

Le pharynx se continue par l'æœsophage, qui descend le long du cou, en 
arrière de la trachée; il traverse ensuite la partie musculeuse du diaphragme 
pour aboutir à l'estomac. 

L'estomac et l'intestin sont contenus dans la cavité Abdaminaiet seule 
la dernière partie de l'intestin repose dans le bassin. 

L'estomac est la première des grosses dilatations du canal digestif. 
C'est le cheval qui possède le plus petit estomac ; cet organe forme chez lui, 
ainsi que chez le porc, un simple sac. La partie correspondant à l'entrée de 
l'œsophage s'appelle cardia ; l'ouverture du côté de l'intestin porte le nom 
de pylore. 

L'estomac des ruminants (fig. 1) remplit au moins les trois quarts de 
la cavité abdominale. Sa face externe est lisse, brillante et humide, de cou- 
leur gris blanc à gris bleuâtre. Il se compose de quatre compartiments : 
la panse (rumen), le réseau (bonnet), le feuillet (livre, psautier) et la cai/lette 
(caillet du veau) (fig. 2). 

Les trois premiers compartiments ne sont que de simples réservoirs 
gastriques. La panse en est le plus grand et remplit tout le flanc gauche et 
les parties postérieure et inférieure du flanc droit ; elle s'étend donc de la 
moitié de la cage thoracique jusqu'au bassin. Chez le bœuf, le plus petit 
est le réseau ; chez le mouton et la chèvre, le feuillet. Le réseau repose sur 
la partie cartilagineuse du sternum ; plus haut et plus à droite se trouve le 
feuillet, qui se continue par la caillette, laquelle est donc à droite et 
se recourbe en arrière et en haut. 

Tandis que la panse, le réseau et le feuillet servent essentiellement de 
réservoirs et d'organes de trituration des fourrages, la caillette est l'organe 





Fig. 1 Estomac de ruminant 
De droite à gauche en bas : panse, bonnet, feuillet, caillette 
En haut : œsophage 
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Fig. 2 Estomac de ruminant (muqueuses) 
En haut à gauche : la panse, en haut à droite : le feuillet, au milieu : la caillette, 
en bas à gauche : le bonnet, en bas à droite : partie terminale du gros intestin 
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préposé à la digestion. Une réplétion anormale de la panse peut faire sup- 
poser l'existence de troubles de la digestion. Elle peut être également pro- 
voquée par une surcharge alimentaire ou une abondante absorption d'eau 
(après administration de sel de cuisine) peu avant l'abatage. Lorsque des 
animaux vendus au poids vif accusent une telle réplétion des organes 
digestifs, il peut arriver que le boucher exige de l'inspecteur des viandes le 
pesage des estomacs avec leur contenu. Il en est de même lorsque des 
veaux saturés de lait ou des porcs gavés sont vendus au poids vif. 

La muqueuse de la panse est parsemée d'un très grand nombre de 
petites papilles gris verdâtre. Le réseau est divisé en cellules à pans, dis- 
posées régulièrement, de couleur gris jaunâtre, qui le fait comparer à un 
rayon de miel vide. « 

Le feuillet est arrondi, de consistance assez ferme ; il contient téijaure 
une certaine quantité de fourrage. Lorsqu'on l’ouvre, on voit un grand 
nombre de «feuillets » de diverses longueurs, entre lesquels se trouvent 
des couches d'aliments secs, de couleur vert foncé. Les « feuillets » eux- 
mêmes sont grisâtres et munis d’un grand nombre de mamelons en forme 
de verrues. 

La caillette contient une masse alimentaire pâteuse, d’odeur aigrelette. 
Débarrassée de son contenu, la muqueuse apparaît d'un rouge pâle, recou- 
verte de mucus. 

La panse et le réseau reçoivent le fourrage grossièrement mas 
lequel est renvoyé bol après bol dans la bouche par une sorte de vomisse- 
ment (rumination) où il subit alors une nouvelle mastication. Lorsqu'il est 
réduit en bouillie, il glisse directement dans le feuillet ; dans ce dernier, 
il est pressuré entre les feuillets munis de papilles cornées, desséché, 
trituré et finalement poussé dans la caillette où a lieu la digestion propre- 
ment dite. Les aliments liquides qui n'ont pas besoin de subir la rumination, 
passent en partie directement dans la caillette. 

La muqueuse de la caillette, comme celle de l'estomac simple du cheval 
et du porc, est parsemée d'une quantité innombrable de petites glandes en 
forme de tubes, qui ont pour fonction de sécréter le suc gastrique nécessaire 
à la digestion. Elle a, chez le porc, une couleur rouge brun dans les parties 
les plus basses de la grande courbure ; pendant la digestion, cette couleur 
passe au rouge sang. Chez le cheval, cette partie de la muqueuse est aussi 
de couleur plus foncée. De plus, chez cet animal la paroi interne de l'estomac 
dans la région du cardia a une muqueuse blanchâtre et sèche, tandis que 
celle du côté du pylore est tapissée d'une muqueuse molle de couleur gris 
brun. Ces deux parties sont nettement séparées l'une de l'autre par une 
crête sinueuse. Les estomacs du gros bétail, ceux des espèces ovine, caprine 
et porcine, de même que les panses de veaux, transformés en tripes par 
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échaudage (eau à + 60° C.) et raclage, trouvent leur utilisation dans l’alimen- 
tation humaine. Les caillettes de veaux sont étirées, gonflées et séchées à 
l'air. Elles servent à la fabrication du fromage (présure). 

L'estomac, ainsi que l'intestin, ont des parois composées de trois 
couches. La couche externe est formée d'une mince membrane séreuse 
péritonéale et la couche interne est constituée par la muqueuse lisse 
et visqueuse ; entre les deux se trouve une épaisse couche de muscles 
lisses. 

Le tube intestinal forme un long canal de dimensions variables, replié 
sur lui-même, allant de l'estomac jusqu'à l'anus. Sa surface extérieure est 
lisse et brillante, de couleur gris blanc à gris bleuâtre. Sa muqueuse est 
blanc jaunâtre, lisse, visqueuse, plissée et veloutée. Sur toute son étendue, 
elle possède des glandes en forme de tubes courts, sérrés les uns contreles 
autres, qui sécrètent le suc intestinal ; on y rencontre en outre un grand 
nombre de follicules lymphatiques. 

On distingue l'intestin grêle (petit boyau, boyau courbe) qu'on subdivise 
en duodénum, jejunum et iléon, et le gros intestin (boyau droit, gros boyau), 
qui se subdivise en cæcum, côlon et rectum. Le rétrécissement marquant 
la limite entre l'intestin grêle et le gros intestin porte le nom de va/vule 
iléo-cæcale. La muqueuse de l'intestin grêle diffère de celle du gros intestin 
en ce que la première est recouverte de fins appendices, les vi/losités intes- 
tinales, tandis que la seconde est lisse. En outre, dans l'intestin grêle, on voit 
par places des groupes serrés de follicules lymphatiques, constituant des 
plaques épaisses qui, par transparence, forment des taches sombres qu'il 
ne faut pas prendre pour une anomalie. 

Le duodénum commence à l'estomac et l'iléon se termine au cæcum. 
Ils ont tous deux un parcours presque droit, c'est-à-dire qu'ils ne présentent 
que des courbures simples. Le jejunum, en revanche, est très reconnais- 
sable, chez les ruminants et chez le porc, aux circonvolutions compli- 
quées qu'il présente. Chez le cheval, les anses sont plus ouvertes. 

Le cæcumest, chez les ruminants et chez le porc, la portion de l'intestin 
la plus grosse. 

L'aspect du côlon diffère passablement suivant les espèces ; chez les 
ruminants, il est enroulé dans un plan et remplit le milieu de la masse 
intestinale. Chez le porc, il décrit aussi de nombreux tours, mais forme 
_plutôt un espèce de rouleau qui peut être comparé à une ruche conique. 
Chez le cheval éviscéré, le côlon est représenté par une anse considérable, 
mais unique. 

Chez les ruminants et le porc, le rectum va en droite ligne à travers le 
bassin jusqu'à l’anus. Chez le cheval, il forme en avant de l'anus un certain 
nombre d’anses. 
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Chez le cheval et le porc, les bandes longitudinales musculeuses et les 
bosselures (poches) réparties le long de l'intestin permettent de distinguer 
très nettement l'intestin grêle du gros intestin. 

L'estomac ainsi que l'intestin sont maintenus en place dans la cavité 
abdominale par des ligaments et par le mésentère. 

Comme la cavité pectorale, la cavité abdominale et la soie antérieure 
de la cavité du bassin sont tapissées d’une membrane séreuse, mince et 


transparente, le péritoine, qui enveloppe tous les organes renfermés dans 


ces deux cavités. Le péritoine forme en outre un double feuillet, le mésentère, 
auquel est suspendu tout l'intestin. De la graisse, en quantité plus ou moins 
abondante suivant l'état d'embonpoint des animaux, se dépose entre ces 
deux feuillets. C'est dans la graisse du mésentère, tout le long de l'intestin, 
que se trouvent les glandes ou ganglions mésentériques si importants à 
connaître pour l'inspection des viandes. 

L'épiploon (coiffe, toile) est également une partie du péritoine. Chez le 
cheval et le petit bétail, il constitue une membrane à deux feuillets, très mince 
et ressemblant à une toile d’araignée, qui prend naissance sur l'estomac 
(pour les ruminants la panse) qu'il énveloppe ainsi que les intestins. (Chez 
le cheval, les intestins ne sont pas recouverts.) Lorsqu'une grande quantité 
de graisse s'est déposée dans l’épiploon, il apparaît épais et opaque. 

Comparé à la longueur du corps, l'intestin est : 


Chez'tercheval ste masse + AARES 10 fois plus long 
Chérie pores nn fee an 15 » 
Chez’ le bœuf. 1, SRE O2 CPE 20 ‘ » 
Chez le mouton et la chèvre ..... 25 » 


L'intestin grêle du bœuf mesure de 35 à 45 mètres, le gros intestin de 
9 à 11 mètres. 


La digestion 


Les aliments ingurgités sont transformés en bouillie dans l'estomac 


et l'intestin ; les substances nutritives dissoutes sont absorbées par les 


vaisseaux sanguins et lymphatiques de l'estomac et de l'intestin, passent 
dans la circulation et sont amenées ainsi dans les organes. Toutes les 


parties des aliments non digérés sont cepenüant éliminées. Les intestins 


des animaux de boucherie en bonne santé ne sont que peu distendus et 
contiennent une plus ou moins grande quantité d'aliments qui forment dans 
l'intestin grêle une bouillie semi-liquide, tandis qu'ils présentent dans le 
gros intestin une consistance plus solide, analogue à celle des excréments. 
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Le foie est la plus grosse glande chez les animaux. Il se trouve dans la 
cavité abdominale, en avant de l'estomac, immédiatement en arrière du 
diaphragme. C'est pour cette raison que l'on parle d’une face postérieure, 
qui regarde l'estomac, et d’une face antérieure tournée vers le diaphragme. 
Sa surface est lisse et brillante ; la substance du foie est de couleur rouge 
foncé à brun. Chez les veaux nourris au lait et chez les animaux à l’engrais, 
le foie prend, par suite d'un dépôt de graisse dans sa substance, une colo- 
. fation jaune brun, son volume augmente et ses bords s'arrondissent. Le 
foie des animaux abattus contient peu de sang et a une consistance ferme, 
granuleuse. Chez les animaux âgés, il s'atrophie souvent et ses bords sont 
particulièrement tranchants. 

De larges feuillets de tissu conjonctif fixent cette lourde glande à la 
paroi abdominale ; en outre, on voit dans une échancrure du bord inférieur 
un ligament cylindrique, qui apparaît nettement comme la continuation d'un 
repli péritonéal partant de l'ombilic ; il porte le nom de /igament rond ; il est 
d'autant plus épais que l'animal est plus jeune, et il diminue avec l’âge. Si 
l'on sectionne ce cordon transversalement sur un animal âgé de quelques 
jours seulement, on remarque qu'il est creux à l'intérieur et que cette cavité, 
qu'on peut suivre jusqu'au foie, contient fréquemment du sang coagulé ou 
des bouchons de fibrine mélangée de sang. Il s’agit ici des restes d’un 
vaisseau sanguin qui avait pour mission d'amener par l'ombilic, dans le 
foie du fœtus, le sang régénéré. Dès la naissance, c'est-à-dire dès que le 
cordon ombilical a été coupé, cette veine ombilicale cesse d’être un vaisseau 
sanguin et se transforme peu à peu en /ligament rond. 

Si nous considérons maintenant plus attentivement les deux faces du 
foie, nous remarquons que la face antérieure est régulière, légèrement 
bombée, tandis que la face postérieure, plus plate et même un peu concave, 
présente plusieurs formations remarquables. L'une d'elles, en particulier 
du côté droit, vers le bord supérieur, consiste en un petit lobe accessoire 
appelé lobule porte. Près de la base de ce lobule, vers le milieu de la face 
postérieure, se trouve une petite cavité appelée hile du foie ; deux vaisseaux 
sanguins y pénètrent, l'un plus volumineux, la veine porte, l’autre plus petit, 
l'artère hépatique ; le canal excréteur du foie ou canal biliaire (canal cholé- 
doque) sort en ce même endroit ; son annexe, la vésicule biliaire, se fixe au 
foie dont elle dépasse le bord inférieur. Le cheval n’a pas de vésicule biliaire. 

Le hile du foie est en outre rempli de tissu graisseux et entouré de 
3 à 5 ganglions lymphatiques. 

La veine cave postérieure, gros vaisseau à parois minces, passe sur le 
bord supérieur du foie, auquel elle adhère ainsi qu’à une petite partie de la 
face antérieure, en s’enfonçant un peu dans la substance du foie ; le long 
de son passage, elle reçoit les veines du foie. 
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Fig. 3 Face postérieure du foie de bœuf (d'après Edelmann) 


a) veine cave, b) veine porte, c) ganglions lymphatiques du hile du foie, d) lobule porte, 
e) vésicule biliaire 


La forme et la disposition des lobes varient beaucoup suivant 
les espèces animales. 4 

Chez le cheval, le foie présente trois lobes principaux ; celui du milieu 
porte plusieurs échancrures, le plus souvent deux, dont l’une reçoit le liga- 
ment rond. Le foie a une direction oblique, de haut en bas et de droite à 
gauche ; il touche au rein droit ; ilest situé en grande partie à droite du plan 
médian du corps et n'atteint pas la partie inférieure de la paroi abdominale. 
Le poids du foie du cheval varie de 2 à 3 , kg. 

Chez le bœuf, le foie (fig. 3) a une forme conique. Son bord postérieur 
est élargi et échancré pour recevoir la partie antérieure du rein droit, tandis 
que le bord antérieur, comme le bord inférieur, est plus tranchant ; le liga- 
ment rond s’insère dans une échancrure du bord inférieur, qui est ainsi 
divisé en deux lobes peu marqués. Chez le veau, ces deux lobes sont mieux 
dessinés. 

Les divers estomacs des ruminants occupant la partie gauche de la 
cavité abdominale, le foie du bœuf repose sur le côté droit de celle-ci, 
appuyé sur la panse et le feuillet, sans atteindre la paroi ventrale. Il touche 
au rein droit, et son bord supérieur est parallèle à la colonne vertébrale. 
Suivant la grosseur de l'animal, il pèse de 3 à 6 kg. 
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Chez le veau, dont les estomacs sont encore peu développés, le foie 
relativement gros est placé en travers, dans la partie antérieure droite de 
l'abdomen, dépassant un peu sur la gauche la ligne médiane. 

Le foie du mouton et de la chèvre se distingue de celui des bovidés par 
une échancrure profonde qui le divise en deux lobes. 

Le foie du porc pèse de 1 à 3 kg. Placé en travers de la cavité abdominale, 
il recouvre presque complètement le diaphragme et repose sur la paroi 
abdominale inférieure. On y distingue quatre lobes, plus le lobule porte ; 
le ligament rond pénètre par l’échancrure du milieu. Mais ce foie se diffé- 
rencie de celui des autres animaux surtout par sa structure intime ; à la 
surface et sur les coupes il est divisé en une quantité de petits champs 
arrondis ou polyédriques, les îlots hépatiques, qui forment un réseau rap- 
pelant un rayon de miel. Ces îlots existent aussi dans le foie des autres 
espèces, mais n'y sont pas visibles à l'œil nu. 

Le foie sécrète la bile, liquide brun ou brun verdâtre, qui se rassemble 
dans un réseau de canalicules répandus dans toute la masse de l'organe et 
invisibles à l'œil nu. Ces canalicules se réunissent pour former des canaux 
toujours plus épais qui évacuent la bile ; ils aboutissent à quelques gros 
canaux répartis dans le parenchysme du foie. Sur le hile du foie, ils se réu- 
nissent en un canal unique, le canal hépatique (canal cholédoque). Celui-ci 
conduit d'une traite la bile dans le duodénum chez le cheval et les autres 
équidés, et chez les animaux pourvus d'une vésicule biliaire, d’abord dans 
ce réservoir et de là dans le duodénum. 

Les fonctions du foie sont variées et des plus importantes. La bile 
déversée dans l'intestin contribue à la digestion des graisses contenues 
dans les aliments ; elle excite les contractions de l'intestin et renforce ainsi 
l'évacuation rapide de son contenu, ce qui pare aux dangers d’une fermen- 
tation trop prononcée des masses alimentaires qu'il renferme. Le foie rend 
encore d'autres services à l'organisme en débarrassant le sang des 
impuretés que la veine porte lui amène de l'intestin, et en emmagasinant de 
l’'amidon végétal ou glycogène et de la graisse, qui servent de réserve. 

Le pancréas ou glande salivaire abdominale («chair morte » des 
bouchers) est la seconde des grosses glandes de la digestion placées dans 
la cavité abdominale. C'est un organe jaune brun, aplati, à bords irréguliers, 
qui présente trois lobes chez le cheval et le porc, deux seulement chez le 
ruminant ; il est toujours enveloppé par le péritoine et a une structure 
granuleuse. Etendu, il atteint chez le bœuf de 40 à 50 cm. de longueur et 
de 8 à 10 cm. de largeur. Chez le bœuf, il repose en grande partie sur la 
panse. Chez le cheval, le porc, le mouton et la chèvre son canal excréteur 
s'ouvre dans le duodénum, à la hauteur du canal hépatique, tandis que chez 
le bœuf il débouche un peu en avant de celui-ci. 
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Le liquide qu'il sécrète, le suc pancréatique, entre en action au cours de 
la digestion, lorsque le bol alimentaire passe de l'estomac dans le duo- 
dénum. Il dissout les albumines, les graisse et les hydrates de carbone 
_ contenus dans les aliments et les transforme en des corps qui peuvent être 
absorbés par les muqueuses intestinales et PARMONUE ainsi dans la Cac 
générale de l'organisme. 


6. Le système urinaire 


Le système urinaire se compose des reins, des uretères, de la vessie 
et du canal de l'urètre. 

Les animaux domestiques possèdent deux reins. Ce sont des glandes 
fermes placées des deux côtés de la colonne vertébrale dans la région 
lombaire. Le rein droit se trouve toujours situé un peu en avant du gauche 
et jouxte le foie. Les reins sont revêtus d'une enveloppe mince, lisse et faci- 
lement détachable, la capsule rénale ; ils sont entourés chez les animaux 
_gras d'une masse considérable de graisse blanche, la graisse des rognons. 
Le rein n'apparaît qu'après enlèvement de cette graisse et de la capsule, 
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Fig. 4 Reins des animaux domestiques 


1) rein gauche de cheval, 2) rein droit de cheval, 3) rein de bœuf, 4) rein de porc, 
5) rein de veau, 6) rein de mouton 
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sous forme d’un corps de consistance ferme, ayant la forme d'un haricot, 
de couleur brun foncé à brun rouge, lisse, brillant. En outre, chaque rein 
présente une échancrure en forme d’'entonnoir, le hile du rein, d'où partent 
l'uretère et la veine rénale et où aboutit l'artère rénale. Chez les animaux 
gras, en particulier chez le porc, la couleur du rein peut passer au gris shot 
louche par suite d'infiltration de graisse dans sa 
substance. Sur une coupe longitudinale, le rein 
montre une surface brun rouge, ordinairement 
plus claire du côté du hile ; il présente des stries, 
rayonnant en forme d'éventail, formées par de 
nombreux petits canaux longs, fins, placés les uns 
à côté des autres et communiquant souvent entre 
eux, qui constituent la substance proprement dite 
du rein. On les appelle tubes urinifères. Chacun de 
ces tubes commence, dans le voisinage de la sur- 
face du rein, par un peloton de tubes enroulés ; on 
peut ainsi distinguer sur la coupe de chaque rein. 
deux zones : la couche corticale et la couche médul- 
laire. Cette dernière, d'aspect généralement plus 
clair, ne présente que des tubes accolés les uns 
aux autres. La couche corticale est caractérisée par 
la présence de petites sphères rougeâtres, les glo- 
mérules rénaux, formés par des pelotons de vais- 
seaux sanguins minuscules entourés chacun d’une à 

: PA : : Fig. 5 Rein du bœuf 
petite vésicule, et qui constituent le commence- ile) 
ment d’un tube urinifère. Ces derniers aboutissent (d'après Ostertag) 
tous dans le bassinet rénal par une ou plusieurs | 
papilles appelées mamelons rénaux. 

Les reins, en sécrétant l'urine, éliminent ainsi du sang une partie des 
substances nuisibles ou inutiles à l'organisme. L’urine s'amasse d'abord 
dans le bassinet rénal, passe par les uretères dans la vessie et est 
finalement expulsée par le canal de l’urètre. 

Le rein gauche du cheval a la forme d'un haricot, le droit celle d’un cœur. 
Les mamelons y forment une crête semi-lunaire (fig. 4). 

Le rein du bœuf (fig. 4, 5 et 6) a une forme ovale et possède de 15 à 25 
globules, unis entre eux, et dont chacun présente une couche corticale, 
une couche médullaire ét un mamelon. 

Le rein du bœuf et du taureau est un peu plus grand que celui 
de la vache. 

_ Chez le veau, la couleur des reins peut servir pour déterminer l’âge de 
l’animal (voir page 93). 
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Le mouton et la chèvre ont des reins en forme de haricot, lisses, totale- 
ment dépourvus de lobes et suspendus. d'une façon lâche à la région 
lombaire (fig. 4 et 7). ë 

Les reins du porc (fig. 4 et 8) ont également la forme d'un haricot ; ils 
sont lisses, privés de lobes et présentent de nombreux mamelons. Ils sont 
plus longs et moins épais que ceux du mouton et de la chèvre. 
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Les deux uretères commencent par un évasement en forme d’enton- 
noir, le bassinet rénal, situé dans le hile du rein, et, passant dans la cavité 
abdominale le long de la colonne vertébrale, se dirigent vers le bassin pour 


pénétrer dans la vessie. Chez nos grands animaux de boucherie, les uretères 
ont environ l'épaisseur d’un crayon. 


Couche corticale 


Couche méduilaire 


Bassinet 





Fig. 7 Rein du mouton (coupe) 
(d'après Ostertag) 


Bassinet 


Calice 


Couche 
médullaire 


Surface 


Couche 
corticale 





Fig. 8 Rein du porc (d'après Ostertag) 


Sur le bord antérieur de chaque rein, on trouve un corps allongé, 
aplati, de couleur rouge brun ou jaune brun, présentant une couche corti- 
cale et une couche médullaire, la capsule surrénale. Egalement enrobé 
dans la graisse des rognons, cet organe, fonctionnant comme une glande 
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dépourvue de canal excréteur, sécrète l'adrénaline, substance importante 
pour la régularisation de la pression sanguine. | 

La vessie est blanchâtre et contient de l'urine en quantité plus ou moins 
grande. Elle repose sur le bord postérieur du bassin et, lorsqu'elle est pleine, 
sa partie antérieure fait saillie dans la cavité abdominale. Un uretère 
débouche de chaque côté de la partie caudale de sa face supérieure (col de 
la vessie). Deux ligaments latéraux et un ligament inférieur fixent la vessie. 

Chez les jeunes animaux, le fond de la vessie se prolonge jusque dans le 
cordon ombilical. Par ce prolongement, l'ouraque, s'écoule encore souvent 
de l'urine au moment de la naissance et après la rupture du cordon ombilical. 
Les vaisseaux qui se trouvent sur le fond de la vessie s'appellent artères 
ombilicales. Jusqu'à la naissance ces deux artères ramènent par le cordon 
ombilical jusqu'aux enveloppes fœtales le sang utilisé par le fœtus. Une fois 
régénéré dans les parois de la matrice, il retourne ensuite par les veines 
ombilicales dans le corps du fœtus. 

Le canal de l’urètre part de la vessie, passe en arrière sur le plancher du 
bassin et aboutit chez les femelles, dans la cavité vulvaire ; chez les mâles 
il entre dans la verge, qu'il suit dans sa partie inférieure, jusqu'à l'orifice 
libre de celle-ci. Chez la vache, l’urètre forme un cul-de-sac immédiatement 
avant de s'ouvrir dans le vagin. 


7. Les organes de la reproduction 


Les organes mâles et femelles qui servent à la reproduction de l'espèce 
s'appellent organes génitaux ou ‘organes de la reproduction. Les organes 
génitaux mâles comprennent les testicules, le canal déférent, la vésicule 
séminale, la prostate, les glandes de Cowper et le pénis ou verge. Par 
glandes accessoires des organes génitaux, on entend la vésicule séminale, 
la prostate et les glandes de Cowper. 

Les testicules, un droit et un gauche, sont des organes glanduleux qui 
reposent dans les deux bourses. ils ont pour fonction de sécréter le sperme 
(filaments spermatiques, spermatozoïdes). Leur surface est lisse et, 
lorsqu'on les incise, leur pulpe jaunâtre ou grisâtre fait hernie. Chaque 
testicule a un canal excréteur, le canal déférent, qui forme, avec les nombreux 
vaisseaux qui l’accompagnent, le cordon testiculaire ; celui-ci entre dans la 
cavité abdominale par le canal inguinal et se termine dans l'urètre près de 
son origine, où débouchent les deux canaux déférents. En ce point, à côté 
du renflement que forme le canal déférent à son entrée dans l'urètre, se 
trouve un organe allongé, la vésicule séminale, qui s'ouvre dans le canal de 
l'urètre à la hauteur des canaux déférents ou dans leur très proche voisinage. 
Un peu en arrière, pénètrent les nombreux canalicules de la prostate. Chez 
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Fig. 9 Organes génitaux de la vache 


érus, 


c) et d) cornes de l’ut 


e) corps de l'utérus, f) col de l'utérus, g) vagin 


a) ovaire gauche avec corps jaune, b) ovaire dro 
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le taureau et le verrat, elle est incluse dans les parois de l'urètre. Les glandes 
de Cowper ou petites prostates, peu développées chez l'étalon et le taureau, 
mais énormes chez le verrat, se trouvent placées près du point où l’urètre 
pénètre dans le pénis. Toutes ces glandes accessoires sécrètent un mucus 
qui dilue les filaments spermatiques et constitue avec eux le liquide sper- 
matique ou sperme. | Sr 

Le pénis ou verge auquel l’urètre s'accole sert à porter le sperme dans les 
organes génitaux de la femelle pendant l'acte de l'accouplement (saillie). 
Il est composé d’un corps caverneux, tissu spongieux qui peut se gonfler 
par l'effet de l’afflux du sang. La portion libre du pénis est logée dans une 
enveloppe cutanée, le fourreau, qui l'entoure complètement. Chez le verrat, 
il existe une poche préputiale particulière, de la grosseur d'un œuf, qui 
s'enfonce dans la paroi abdominale ; c'est cette poche préputiale qu'on 
enlève après l'abattage en même temps que le fourreau et la verge, ce qui 
laisse .une cavité absente chez le porc femelle. 

__ Les organes génitaux de la femelle se composent des ovaires, des ovi- 
ductes, de la matrice, du vagin et de la vulve (fig. 9). 

Les ovaires, un gauche et un droit, sont des organes de la grosseur d'une 
noix, qui communiquent avec les cornes de la matrice par l'intermédiaire des 
oviductes. Ils contiennent de petites vésicules remplies d'un liquide trans- 
parent et des corps jaunes. Chacune de ces vésicules renferme générale- 
ment un œuf (ovule) inclus dans sa paroi. La jument a des ovaires en forme 
de haricot ou de petit rein ; chez les ruminants, ils sont ovales et, chez la 
truie, en forme de grappe. Les ovaires ont pour fonction de produire conti- 
nuellement des œufs. Chaque fois qu’une vésicule éclate, elle met en liberté 
un œuf, et ce processus s’accomplit au moment de l'apparition des chaleurs. 
Entre les ovaires et les cornes de la matrice sont intercalés les oviductes ; 
ce sont d’étroits canaux flexueux, qui se terminent en forme de trompe dans 
le voisinage des ovaires. Au moment des chaleurs, cette trompe s'applique 
sur l'ovaire, pour que l'œuf tombe dans l’oviducte et non dans la cavité 
abdominale. A la place de la vésicule vide, il se forme ensuite un corps rond, 
jaune orange, qui, en cas de non-conception, subsiste jusqu'aux prochaines 
chaleurs, mais qui, si l'animal est fécondé, persiste jusqu'à la fin de la 
gestation. Chez la vache il peut atteindre la grosseur d’une châtaigne et 
émerger à la surface de l'ovaire. C'est ce qu’on appelle le corps jaune. 

La matrice (utérus) (fig. 9 et 10) est un sac membranomusculaire dans 
lequel le fœtus se développe. Chez le cheval, les ruminants et le porc, elle a 
une forme bifide. Les cornes offrent une courbure dont la concavité 
est dirigée en haut chez le cheval et en bas chez les ruminants ; chez le porc 
elles sont très longues et forment des anses comme l'intestin. Lorsqu'elle 
ne contient pas de fœtus, la matrice est fortement rétractée et repose en 
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partie dans le bassin, en partie dans la cavité abdominale. Sa face externe 
est blanchâtre ou gris rougeâtre. Les cornes, recouvertes par le péritoine, 
sont lisses et brillantes. La matrice, l'oviducte et les ovaires sont suspendus 
dans la région sacrée et sous-lombaire par de larges replis de tissu 
conjonctif dépendant du péritoine, les ligaments larges de l'utérus. A l'état 
normal, la matrice doit être vide chez les animaux non fécondés. Sa 
muqueuse, de couleur jaunâtre ou gris rougeâtre, recouverte de mucus, 
présente chez les animaux fécondés des sortes de boutons pédiculés, les 
cotylédons (roses) qui, chez la brebis et la chèvre, ont la forme de coupes. 
Chez les ruminants non fécondés, les cotylédons existent déjà sous forme 





Fig. 10 Utérus gravide de la vache, ouvert avec le fœtus, dans ses enveloppes, déplacé 
latéralement afin de rendre visibles les cotylédons 
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de petites élevures. La matrice communique avec le vagin par une partie 
rétrécie appelée co/ de la matrice, dont le canal est bouché par un mucus 
épais (glaires): il ne s'ouvre et n’est perméable que pendant les chaleurs 
et la mise bas ; la partie du col qui débouche dans le vagin s'appelle orifice 
externe, tandis que celle qui s'ouvre dans la matrice prend le nom d'orifice 
interne. | 

Le vagin est un canal simple et large, qui fait suite à la matrice et se 
termine en dessous de l'anus par deux replis de la peau : les lèvres de la 
vulve. La partie qui se trouve en arrière de l'ouverture de l'urètre s “appelle 
cavité vulvaire. 

Les innombrables filaments Re TRS introduits dans le vagin 
pénètrent, grâce à leurs mouvements propres, dans la matrice et dans les 
oviductes où ils rencontrent un ou plusieurs œufs. Dans chacun de ceux-ci 
s'insinue un de ces filaments spermatiques, puis œuf et filament se confon- 
dent. C'est ce que l’on appelle la fécondation. 

L'œuf fécondé, qui a environ la grosseur d'un fin grain de poussière, 
glisse alors jusque dans la cavité de la matrice, se fixe sur la muqueuse, 
se met à grossir rapidement, s’y transforme en embryon et plus tard en 
fœtus. Sans relâche, groupe après groupe, ses organes se développent ; 
en peu de semaines, on perçoit la forme extérieure du corps avec ses parti- 
cularités. Les enveloppes de l'œuf et du fœtus (poche des eaux) sont 
produites également par l'œuf fécondé. Ces enveloppes sont remplies d'un 
liquide (eaux fœtales) dans lequel baigne le fœtus à l'abri des pressions 
et des chocs. L'enveloppe extérieure, qui est en contact d'un côté avec les 
parois de la matrice, de l'autre avec le fœtus par l'intermédiaire du cordon 
ombilical, a pour tâche importante d'assurer la nutrition du jeune sujet dont 
les organes de la respiration et de la digestion ne sont pas utilisables jusqu'à 
la naissance. Îl doit puiser les éléments nécessaires à son développement 
dans l'organisme maternel. La membrane externe, étant seule en rapport 
intime avec la muqueuse de la matrice et le fœtus, sert d'organe de nutri- 
tion du jeune sujet. Pour satisfaire à ses fonctions, elle envoie dans la 
profondeur de la muqueuse de la matrice un très grand nombre de prolon- 
gements en forme de racines appelées villosités du placenta. L'enveloppe 
elle-même porte le nom de p/acenta. 

Chez le cheval et chez le porc, les villosités sont également réparties sur 
toute la surface du placenta ; chez les ruminants, elles sont réunies en pin- 
ceaux qui correspondent exactement aux cotylédons (fig. 10). Les parois de 
la matrice regorgent de sang maternel, celles du placenta de sang fœtal. 
Les sucs nutritifs passent continuellement à travers ces minces membranes 
de la mère dans la circulation du fœtus. Le sang ainsi renouvelé se dirige à 
travers la veine ombilicale vers le fœtus ; il est rouge clair, tandis que le 
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sang qui retourne au placenta par les artères ombilicales, après avoir été 
utilisé par le fœtus, est rouge foncé. L'enveloppe interne porte le nom 
d’amnios. La matrice gravide s'avance très en avant dans la cavité abdomi- 
nale sur la paroi inférieure de laquelle elle repose, en déplaçant les viscères. 

Lorsque le fœtus est arrivé à maturité, il se produit des contractions 
spasmodiques de la matrice, «les douleurs », qui le poussent dans la direc- 
tion de l'orifice interne. Le col utérin s'ouvre, la poche des eaux se fraye 
un passage, crève, les eaux s'échappent et le jeune sujet est mis bas. Quel- 
que temps après, les enveloppes fœtales sont expulsées sous forme 
d'arrière-faix (délivre), les villosités du placenta s'étant détachées des coty- 
lédons. Peu à peu la matrice revient sur elle-même et reprend la grosseur 


qu'elle avait à l'état de non-gestation. 


8. Le système nerveux et les organes des sens 


Le système nerveux comprend l'encéphale, la moelle épinière et 
les nerfs. 

L'encéphale (fig. 11) se subdivise en cerveau, cervelet et moelle allongée ; 
il est contenu dans la boîte crânienne et est relié à la moelle épinière, logée 
dans le canal rachidien. Vu d'en haut, l'encéphale apparaît divisé en trois 
parties. Les deux parties antérieures, qui sont les plus grosses, s'appellent 
hémisphères cérébraux et forment le cerveau proprement dit ; leur surface 
présente des circonvolutions délimitées par des sillons sinueux. La partie 
postérieure, le cervelet, se distingue par ses sillons parallèles transversaux 
et présente sur une coupe longitudinale une figure ramifiée, à laquelle on 
donne le nom d'arbre de vie. La face inférieure du cerveau se continue par 
l’isthme, celui-ci par la moelle allongée, à laquelle fait suite la moelle épinière 
qui s'étend jusqu'au milieu du sacrum. 

Comme la moelle allongée pénètre jusque dans le canal rachidien, c'est 
elle qui est atteinte lorsqu'on énuque un animal, car le couteau passe entre 
le crâne et la première vertèbre. 

Le cerveau et le cervelet sont de couleur gris bleuâtre extérieurement 
et blancs à l’intérieur ; c'est pour cela qu’on parle d’une écorce grise du cer- 
veau et d'une écorce grise du cervelet. Dans les autres parties du cerveau 
et de la moelle épinière, la substance blanche est à l'extérieur, la substance 
grise à l'intérieur. 

Dans les hémisphères cérébraux et dans la partie antérieure de la 
moelle allongée se trouvent d'assez grandes cavités, réunies par un conduit 
qui se prolonge dans le fin canal central de la moelle épinière. 

Tout ce système de cavités est rempli d'un liquide jaunâtre, le liquide 
céphalo-rachidien. 
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Le cerveau et la moelle épinière sont séparés des parois osseuses qui 
les entourent par des membranes appelées méninges. Ces enveloppes com- 
prennent une membrane extérieure, très. solide, la dure-rnère crânienne, 
qui se continue par la dure-mère rachidienne, et qui reste généralement 
adhérente à l'animal abattu lorsqu'on sort les centres nerveux, et une mince 
membrane, la pie-mère, qui entoure directement le cerveau et la moelle 
épinière et y reste fixée lorsqu'on sort ces organes. Cette membrane 
renferme un grand nombre de vaisseaux sanguins à trajets sinueux. 


Cerveau 


Cervelet 


Moelle 
allongée 





Fig. 11 Cerveau du bœuf 
(d'après Ostertag) 


Le cerveau et la moelle épinière donnent naissance aux nerfs. Les 
nerfs crâniens sortent par les trous de la boîte crânienne, tandis que les 
nerfs rachidiens passent entre deux vertèbres pour se rendre dans le corps. 

Les nerfs sont des cordons blanchâtres, ronds ou aplatis, peu résistants, 
qui se ramifient en devenant de plus en plus petits et qui pénètrent dans 
toutes les parties du corps, sauf dans les productions cornées. Ils finissent 
par former des fibres extraordinairement fines. Les gros nerfs suivent 
souvent le même trajet que les gros vaisseaux sanguins ; les nerfs produi- 
sent fréquemment entre eux des sortes d’entrelacs (plexus nerveux), qu'on 
trouve, par exemple, à la racine des membres, à la tête et dans les grandes 
cavités du corps. Par place, ils constituent des renflements qui sont les 
ganglions nerveux. Les nerfs sont formés de faisceaux de fibres nerveuses, 
invisibles à l'œil nu. 
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Le système nerveux sert à la transmission des excitations. On peut le comparer à un réseau 
de télégraphe. Les fibres nerveuses sont les fils, le cerveau et la moelle épinière les stations 
centrales, d'où l'appellation de système nerveux central. Certaines fibres nerveuses assurent 
{a transmission de l'extérieur vers les centres, d’autres assurent l'exécution des ordres qui 
partent du centre vers tous les organes. Les premières servent à la perception des impressions 
et des sensations, les dernières commandent les mouvements, la sécrétion des glandes, etc. 
Les diverses fonctions de l'organisme sont du reste localisées et concentrées dans certaines 
parties du système nerveux central, et leur bon fonctionnement dépend de l'intégrité de ces 
parties (centres). La moelle allongée est le centre de l’activité du cœur, de la tension des parois 
des vaisseaux sanguins et de la respiration. La chaleur du corps est réglée, sans que la volonté 
intervienne, par le cerveau. 

La destruction de la moelle allongée, telle qu’elle se produit par exemple par l'introduction 
d'un jonc dans le trou fait par le masque à cheville, arrête le fonctionnement du cœur et de la 
respiration et paralyse les vaisseaux sanguins ; les spasmes musculaires sont aussi abrégés. 
Il en résulte que les animaux abattus par ce procédé saignent moins bien que lorsqu'on a 
recours à des méthodes ayant pour principe seulement l’étourdissement des animaux, mais 
non la destruction de la moelle allongée. L’énervation et l’'énuquage ont aussi une influence 
défavorable sur la saignée. L’écorce grise du cerveau est seule le siège de l’état de connais- 
sance et de l'intelligence. Pour étourdir un animal, c'est-à-dire pour lui faire perdre connais- 
sance, l’ébranlement ou la destruction du cerveau sont seuls nécessaires ; les mouvements 
spasmodiques et respiratoires qu’on peut encore observer après cette opération sont des actes 
inconscients, car les sensations, en particulier toute perception de douleur, n'existent plus. 

Les organes des sens permettent à l'animal de percevoir les impressions de l'extérieur ; 
on distingue les organes de la vue, de l'’ouie, de l’odorat, du goût et du toucher. Les premiers 
se trouvent dans la tête ce sont : les yeux, les oreilles, le nez et la langue avec le palais. Les 
organes du tact ou du toucher sont disséminés partout dans la peau, directement en dessous 
de l'épiderme, sous forme de petits corpuscules invisibles à l'œil nu. Tous les organes des sens 
communiquent avec le système nerveux central par des nerfs sensitifs spéciaux : les nerfs sen- 
soriels. Les organes de la vue, de l’ouïe, de l’odorat et du goût ne sont en communication qu'avec 
le cerveau (nerf optique, nerf acoustique, nerf olfactif, nerf du goût), tandis que les organes du 
toucher (nerfs du tact ou de la sensibilité) sont aussi en communication avec la moelle épinière. 

Une partie de l'œil mérite une mention spéciale car elle est importante à connaître pour 
apprécier l’état de santé de nos animaux domestiques : c'est la conjonctive. C’est une muqueuse 
qui, à partir du bord de la cornée transparente, recouvre la surface antérieure du globe de l'œil 
(conjonctive oculaire), puis se replie sur la surface interne des paupières (conjonctive palpé- 
brale). Les canaux de la glande lacrymale, qui se trouve en dessus du globe de l'œil, s'ouvrent 
sous la paupière supérieure. L’humeur lacrymale (larmes) sécrétée par cette glande a pour 
fonction de prévenir le desséchement de la surface oculaire. Le surplus de ce liquide s'écoule 
dans la cavité nasale par le canal lacrymal, qui commence à l'angle interne de l'œil et dont 
l’orifice inférieur émane près des naseaux chez les ruminants et le cheval :. 


9. Le système de la circulation du sang et de la Iymphe 


‘ a) Le sang 


x 


Ce liquide circule à travers le corps dans un système fermé de 
canaux, les vaisseaux sanguins. De couleur rouge franc dans les artères, 
il devient rouge noirâtre dans les veines et s'’éclaircit au contact de 


1 Chez le cheval, par ignorance de sa position exacte ou par suite d'un examen superficiel, 
il a été déjà confondu avec un ulcère morveux ou sa cicatrice. 
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l'air. Son odeur est spécifique selon les diverses espèces animales. 

En coagulant, le sang se fractionne en un caillot rouge foncé eten un 
sérum jaune clair. Dans la fibrine coagulée qui forme le caillot, sont enrobés 
les microscopiques globules sanguins rouges et blancs. Les globules 
rouges contiennent l'hémoglobine ou matière colorante du sang. On compte 
en moyenne un globule blanc pour 350 rouges. Les globules bläncs ont une 
propriété particulière : celle de se mouvoir spontanément. Ils traversent 
tous les organes et tous les tissus, même les os. Chargés de la police de 
l'organisme, ils recherchent tous les corps étrangers, les enveloppent et 
les transportent dans les ganglions lymphatiques. 

Sur les animaux abattus et saignés suivant toutes les règles, les 
vaisseaux sanguins sont vides ou ne contiennent que des quantités de sang 
insignifiantes ; une coupe à travers les poumons ou le foie, ou même la 
musculature ne laisse plus écouler que des traces de sang. 


b) Le cœur et les vaisseaux sanguins 


Le cœur placé dans la section antérieure de la cavité thoracique est 
en partie recouvert par le poumon. Il est entouré d'un sac membraneux appelé 
péricarde. Ce dernier est blanchâtre et revêtu à l'extérieur d'un peu de tissu 
graisseux ; il est lisse et brillant à l'intérieur et dans les conditions normales 
contient tout au plus une cuillerée à bouche d'un liquide incolore et inodore. 

Le cœur est un organe musculeux, dont l'intérieur est divisé en quatre 
cavités : deux oreillettes et deux ventricules répartis régulièrement de 
chaque côté. Les parois de ces cavités s'appellent myocarde et les oreillettes 
sont séparées des ventricules par les valvules qui forcent le sang à suivre 
un parcours déterminé. Du bord de ces valvules partent de nombreux fila- 
ments tendineux qui se réunissent aux piliers charnus insérés sur les parois 
du ventricule (fig. 12 et 13). 

Les veines conduisent le sang au cœur. 

Les artères en revanche conduisent le sang du cœur dans le corps. Le 
sang coule toujours des oreillettes dans les ventricules, et jamais en sens 
contraire. | 

Les veines caves antérieure et postérieure aboutissent à l'oreillette droite 
et l'artère pulmonaire sort du ventricule droit. L'oreillette gauche reçoit le 
sang des veines pulmonaires, tandis que par l'aorte s'écoule celui du ventri- 
cule gauche. 

Le bord de l'orifice de l'aorte contient chez le cheval et le porc les deux 
petits cartilages du cœur qui peuvent s’ossifier chez les vieux chevaux. Chez 
le bœuf, ils se sont transformés en deux os du cœur. L'endocarde tapisse la 
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paroi interne des oreillettes et des ventricules. Les oreillettes présentent 
encore deux prolongements dirigés en avant : les auricules. 

Les artères amènent lé sang dans toutes les parties du corps ; elles 
deviennent de plus en plus petites et se transforment à la fin en vaisseaux 
microscopiques : les capillaires. Ceux-ci se réunissent de nouveau pour for- 
mer de plus gros vaisseaux, les veines, qui ramènent le sang au cœur. La 
circulation se fait comme il suit (fig. 14) : 

En sortant du ventricule gauche, le sang coule dans l'aorte. il est nie 
ramené par les veines caves dans l'oreillette droite. De là, il pénètre dans le 
ventricule droit, d'où il ressort par l'artère pulmonaire qui se ramifie ensuite 
dans les poumons. Passant de là dans les veines pulmonaires, il est ramené 
dans l'oreillette gauche, puis dans le ventricule gauche, et la circulation 
recommence de nouveau. Ce processus constitue la grande circulation ou 
circulation générale. Par petite circulation, on entend celle qui se fait entre 
le cœur et les poumons, on l’appelle donc aussi circulation pulmonaire. Le 
sang saturé d'acide carbonique l'abandonne dans les poumons en y péné- 
trant et s'y régénère par apport d'oxygène puisé dans l'air. La circulation 
porte s'accomplit par le sang veineux qui provient de l'estomac, de l'intestin, 
du pancréas et de la rate, dont les veines forment un tronc veineux principal : 
la veine porte. Celle-ci pénètre dans le foie par le hile du foie et s'y ramifie 
en de nombreux capillaires. Le sang rejoint la grande circulation dans la 
veine cave postérieure par les veines hépatiques. 

Forme du cœur. Le cœur est de forme conique lorsqu'il se rétracte et 
s'arrondit par dilatation. Chez les animaux abattus, il est le plus souvent 
conique. | S 

La musculature du cœur est constituée par des fibres striéès. De couleur 
rouge brunâtre, elle a un reflet particulier et une consistance ferme, spéciale- 
ment dans le ventricule gauche. Une coupe à travers la musculature du cœur 
chez les animaux complètement saignés ne laisse écouler que des traces de 
sang provenant des vaisseaux cardiaques. 


c) Le système lymphatique 


Le système lymphatique est en connexion étroite avec le système cir- 
culatoire ; il est formé des vaisseaux lymphatiques et des ganglions 
lympathiques (fig. 14 et 15). 

La /ymphe, élément indispensable au développement de l'organisme, 
a son origine dans le sang et y retourne. 

Les vaisseaux lymphatiques émanent sous forme de capillaires de toutes 
les parties du corps telles la peau, la musculature, les os, les viscères. Ces 
capillaires aboutissent à des vaisseaux plus grands, lesquels, après avoir 
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traversé des ganglions lymphatiques déterminés, se réunissent pour former 
le canal thoracique qui conduit la lymphe dans la circulation sanguine. 

Les vaisseaux lymphatiques qui prennent leur origine dans les villosités 
intestinales, reçoivent les substances rendues assimilables par la digestion, 
. Sous forme de corps protéiques et de fines gouttelettes de graisse, et les 
conduisent dans la circulation lymphatique générale. La lymphe qui circule 
des intestins jusque dans le foie a l'aspect du lait ; dans le reste du corps, 
elle est aqueuse. 

Les ganglions lymphatiques sont intercalés sur le parcours des vaisseaux 
lymphatiques. Ils se présentent sous forme de nodules de consistance 
ferme, de forme aplatie, ovales plus ou moins allongés. Leur grosseur va 
d’un grain de mil jusqu’à celle d'une noix et même davantage, et leur couleur 
.S’étend du blanc gris jaunâtre au gris bleuâtre et gris jaunâtre. À la coupe, 
leur surface est humide, souvent noirâtre, plus rarement couleur de rouille 
ou jaune orangé, ponctuée ou marbrée. Les ganglions lymphatiques inter- 
musculaires des extrémités sont un peu plus consistants que ceux des 
viscères. Chez les animaux sains, on distingue souvent à la périphérie une 
zone rougeâtre provenant de sang qui a été absorbé. 

Chaque glande lymphatique a des vaisseaux afférents et des vaisseaux 
efférents. La région ou l'organe d’où proviennent les vaisseaux afférents 
s'appelle région afférente de la glande correspondante. Chaque organe et 
chaque partie du corps a ses glandes lymphatiques propres, que l'inspection 
des viandes désigne toujours d'après l'organe ou la région. La lymphe 
d'une région quelconque de l'organisme traverse au moins une fois un gan- 
glion lymphatique, le plus souvent toute une série, avant d'atteindre le canal 
thoracique. La plupart des ganglions lymphatiques sont enveloppés par des 
masses graisseuses que l'on doit entailler pour les découvrir. 

Les ganglions lymphatiques f/trent la lymphe, retiennent et détruisent 
les éléments nuisibles, tels que germes morbides et microbes. Ils peuvent 
être le siège de ce fait des lésions de diverses natures. Lors d'infection 
d’une région quelconque de l'organisme par plaie ou piqûre, par exemple, 
les ganglions lymphatiques correspondants organisent la défense ; ils 
retiennent les microbes jusqu'à ce qu'ils ne puissent plus nuire. Ce n'est 
qu'au moment où cesse leur résistance que les germes morbides peuvent 
pénétrer dans le reste du corps ; il en résulte alors une infection générale. 
À ce moment, les ganglions lymphatiques sont tuméfiés et douloureux ; ils 
peuvent même par la suite devenir purulents (foyers purulents). Il est de 
toute importance que l'inspecteur des viandes connaisse à fond la structure 
normale et la stituation exacte des ganglions lymphatiques ainsi que les 
organes ou régions du corps dont ils dépendent. C’est d'après leur état 
normal ou pathologique que l'inspecteur pourra apprécier la viande dans un 
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cas de tuberculose ; un gonflement ou une hémorragie dans les ganglions 
seront considérés comme indices d’une infection générale par voie 
sanguine. 

Leur grosseur ou leur teneur en suc dépendent de leur degré de sensi- 
bilité à toute irritation ; des modifications importantes n'apparaissent Fons 
dant qu'à la suite de ivlertes irritations. 

Le cheval possède de nombreux petits ganglions réunis en amas. 

Le bœuf en a moins, mais ils sont plus gros. 

Chez les vieux animaux, les ganglions sont plus petits que chez les 
jeunes. Chez les animaux gras, ils sont peu développés. 


d) Situation et nomenclature 
des ganglions lymphatiques les plus importants pour l'inspection des viandes . 


Au point de vue de l'inspection des viandes, on divise les ganglions en : 

Ganglions lymphatiques viscéraux, qui reçoivent leur lymphe soit unique- 
ment des organes (ganglions viscéraux proprement dits), soit des organes, 
de la plèvre et du péritoine, y compris une partie de la musculature avoisi- 
nante (ganglions mixtes ou des parois du corps), et 

en ganglions intermusculaires, qui reçoivent la iymphe provenant de la 
musculature et des os. | 

Nous donnons ci-dessous la nomenclature des ganglions qui ont de 
l’importance pour l'inspection des viandes ! : 


. Ganglions viscéraux 


A. Ganglions lymphatiques de l'appareil digestif, de la cavité abdominale 
et du bassin * 


1. Ganglions sous-maxillaires ou de l'auge (fig. 15, 16, 17). En dessous et 
entre les branches du maxillaire inférieur ; chez les ruminants, à l'angle du 
maxillaire, des deux côtés. R. À. * : Moitié antérieure de la tête. 

2. Ganglions parotidiens (fig. 15). Sous la parotide, sur le bord posté- 
rieur du maxillaire inférieur, en avant de l'oreille externe. R. A. : Moitié 
supérieure de la tête. 

83. Ganglions cervicaux supérieurs ou rétro-pharyngiens (fig. 15, 16, 17). 
En arrière du pharynx. R. A. : Intérieur de la tête, larynx et pharynx. 

4. Ganglions cervicaux moyens (fig. 15). Au milieu du cou, à côté de la 
trachée. R. À. : Oesophage et trachée. 


1 D'après R. Edelmann, « Lehrbuch der Fleischhygiene », 2me édition, 1907. Iléna, G. Fischer. 


?R. A. Région afférente, c'est-à-dire partie du corps dont proviennent les vaisseaux 
lymphatiques afférent. 
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1. Structure du corps des animaux de boucherie 


5. Ganglions cervicaux inférieurs 
(fig. 15, 20). A l'entrée de la poitrine. 
Un de ces ganglions repose sur la 
première côte (ganglion prépectoral). 
R. A. : Régions voisines, épaules, 
avant-bras. Les ganglions cervicaux 
inférieurs reçoivent des vaisseaux 
efférents provenant des ganglions 
_ désignés sous les chiffres 1 à 4 ci- 
dessus et des ganglions préscapu- 
laires. 

6. Ganglions de l'estomac (fig. 18). 
Sur la petite courbure de l'estomac. 
Chez les ruminants, ils se trouvent 
surtout dans le sillon longitudinal de 
la panse. R. A. : Estomac. 

1. Ganglions mésentériques. Dans 
le mésentère, le long de l'intestin 
grêle et entre les anses du gros intes- 
tin. R. À. : Intestin. 

8. Ganglions de l'anus (fig. 19). 
Dans le bassin, àla terminaison du rec- 
tum. R. À.: Anus, base de la queue. 

9. Ganglions du hile du foie (fig. 3, 
18). Au pourtour du hile du foie. 
R. À. : Foie (chez le porc, lors de 
l'habillage, ils restent généralement 
fixés à l'estomac. 

10. Ganglions de la rate. Le long 
de la rate, dans le ligament qui la relie 
à l'estomac. R. A. : Rate, estomac, 
épiploon. 

11. Ganglions sous-lombaires (fig. 
15, 19). Des deux côtés des vertèbres 
lombaires. R. À. : Partie supérieure 
de la paroi abdominale et organes 
génitaux. 

12. Ganglions sous-sacrés (fig. 15, 
20). Des deux côtés du sacrum. R. A.: 
Paroi supérieure du bassin, rectum 
et organes génitaux. 


Fig. 16 Tête du bœuf avec langue renversée (d'après Edelmann) 





a) a’) ganglions lymphatiques cervicaux supérieurs (rétro-pharyngiens), b) ganglions lympha- 
tiques sous-maxillaires, c) amygdales, d) isthme du gosier, f) glande salivaire sublinguale, 
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g) os hyoïde (recouvert de parties molles) 
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13. Ganglions iliaques internes (fig. 15, 20). Sur l'os iliaque, près de la 
grosse artère crurale. Chez le bœuf, l'un d'eux est très gros et aplati. R. A. : 
Parois de l'abdomen et du bassin, muscles de la croupe, rectum, organes 
génitaux. | | 

14. Ganglions iliaques externes (fig. 15). À la face interne de la pointe de 
la hanche. R. A. : Parois abdominales, face externe de la cuisse. 





Fig. 17 Tête du porc. Partie droite d'une coupe verticale (d'après Edelmann) 


1. os hyoïde, 2. lame osseuse du crâne, a)-e) muscles, f) voile du palais, g) isthme du gosier, 
S) glande salivaire sublinguale, U) ganglion lymphatique sous-maxillaire, V) ganglion‘lympha- 
tique cervical supérieur (rétropharyngien) 
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B. Ganglions lymphatiques du système respiratoire et de la cavité pectorale 
(1-5, voir pages 38 et 39) 


1. Ganglions sous-maxillaires ou de l'auge. 

2. Ganglions parotidiens. | 

3. Ganglions cervicaux supérieurs ou rétropharyngiens. 
4. Ganglions cervicaux moyens, 

5. Ganglions cervicaux inférieurs. 





Fig. 18 Estomac et partie de l'intestin du porc (d’après Edelmann) 


a)estomac, b) duodénum, c)jéjunum, d) cæcum, e) colon, f) rectum, g) pancréas, h) échan- 
crure du péritoine (dite «hiatus du mésentère »), i) coupe à travers la veine porte, k) ganglions 
lymphatiques du hile du foie, /) ganglions lymphatiques de l'estomac, m) œsophage 


0 


A2 I. Structure du corps des animaux de boucherie 


A) Aorte E 
V) Veine cave 
Z) Diaphragme 
Zp) Piliers du diaphragme 
L) Canal inguinal 
N) Rein gauche 
Nnr) Capsule surrénale droite 
Nnl) Capsule surrénale gauche 
P) Pancréas 
R) Artère rénale gauche 
J) Artère fémorale gauche 
a) Ganglions Iymphatiques 
du scrotum 
b) Ganglions de l'anus 
c) Ganglions iliaques in- 
ternes 
d) Ganglions sous-sacrés. 
e) Ganglions sous-lombai- 
res 
f) Ganglions rénaux 





Fig. 19 Quartier gauche de derrière d’un taureau (coupé très long) 
(d'après Edelmann) 
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Fig. 20 Portion de la paroi costale gauche du bœuf (d'après Edelmann) 


À) artère thoracique interne, V) veine thoracique interne, C) musculature, 
M) coupe du muscle pectoral profond, P) musculature, R) côtes, St) sternum, 2) diaphragme, 
a) ganglions lymphatiques sus-sternaux, a’) ganglions du médiastin antérieur, 
. b) ganglions cervicaux inférieurs 


6. Ganglions de la racine du poumon ou ganglions bronchiques (fig. 21). 
Chez le bœuf un de ces ganglions, assez gros, repose sur la bifurcation 
de la trachée, à gauche, entre celle-ci et la crosse de l'aorte ; un plus petit 
se trouve à droite sur la petite bronche du lobe pyramidal du poumon. Un 


44 I. Structure du corps des animaux de boucherie 


autre, plus petit encore, est enserré souvent entre le lobe pyramidal et le 
lobe droit du poumon. Chez le porc, on en trouve constamment un dans 
l'angle formé par la bifurcation de la trachée. R. À. : Poumons et une partie 
des ganglions du médiastin postérieur. sn 

7. Ganglions du médiastin antérieur (fig. 20). - 

En avant du cœur, vers l'entrée de la poitrine et sur la partie antérieure 
du sternum. R. À. : Cœur, péricarde, ris, médiastin, parois thoraciques, dia- 
phragme, région abdominale antérieure. 

8. Ganglions du médiastin postérieur (fig. 21). 2 


Dans le médiastin, le long de l'œsophage, entre celui-ci et l'aorte. Ils 
sont toujours assez nombreux ; chez le bœuf, qui en compte de 8 à 12, l’un 


= 


Aa) Aorte antérieure desservant le 
cou, la tête et les membres anté- 
rieurs 

Ad) Aorte coupée et renversée à 
gauche 

Ap) Artère pulmonaire 

Acs) Oreillette gauche 
L) Lobe gauche du poumon 

L') Lobe droit du poumon 

Oe) Œsophage 

T) Trachée 

a) et b) Ganglions bronchiques 

c) Ganglions du médiastin posté- 

rieur 


Fig. 21 
Poumon et cœur du bœuf 
(suspendu, vu par derrière) 
(d'après Edelmann) 
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d'eux se distingue par sa grosseur et sa forme allongée. Chez le porc, ils 
sont très petits ou manquent totalement. R. A. : L'æœsophage, le péricarde, 
le médiastin, la plèvre, le diaphragme, la face antérieure du foie. 

9. Ganglions intercostaux (fig. 15). 

De chaque côté de la colonne vertébrale, dans les espaces intercostaux. 
R. À. : Plèvre, diaphragme, vertèbres dorsales, muscles du dos, muscles 
intercostaux. : 

10. Ganglions sus-sternaux (fig. 15, 20). 

De chaque côté du sternum, sous le muscle triangulaire du sternum, en 
dehors des vaisseaux sanguins qui y passent (artère et veine thoracique 
internes) ; chez le bœuf, on ne les trouve le plus souvent que dans les 
troisième, quatrième et cinquième espaces intercostaux ; généralement, 
on en rencontre aussi un dans la petite masse de graisse située sur la partie 
terminale du sternum, à son attache avec le diaphragme. Chez le porc, ils 
font fréquemment défaut. R. A. : Plèvre (pas toujours), diaphragme, muscle 
triangulaire du sternum, muscles intercostaux, muscles abdominaux. 


C. Ganglions lymphatiqués du système urinaire et du système génital 


1. Ganglions rénaux (fig. 19). À la face interne des reins, accolés aux 
vaisseaux du rein (artère et veine) ; chez les animaux gras, ils sont com- 
plètement cachés dans la graisse des rognons. R. À. : Reins. 

(2-4, voir pages 39 et 40) 

2, Ganglions sous-lombaires. 

3. Ganglions sous-sacrés. 

4, Ganglions jiliaques internes, 

5. Ganglions inguinaux superficiels. Chez les Fe 0 on trouve sur le 
testicule les ganglions lymphatiques du scrotum (fig. 19). Chez les femelles, 
on trouve sur l'extrémité postérieure et supérieure des mamelles les gan- 
glions mammaires (fig. 15) ; ceux-ci sont toujours au nombre de deux et de 
dimensions appréciables. R. À. : Organes génitaux externes, mamelles, 
paroi abdominale inférieure, face interne des cuisses. 


Ganglions intermusculaires 


1. Ganglions préscapulaires (fig. 22, 15). En avant de l'épaule (palette), 
un peu au-dessus de l'articulation de l'épaule (scapulo-humérale) recou- 
verts par les muscles superficiels du cou. Chez le bœuf, ils sont volumineux 
et allongés. R. A. : Os et muscles du cou, de l'épaule, de l’avant-bras et du 
membre antérieur. 


46 I. Structure du corps des animaux de boucherie 


\ 





Fig. 22 Quartier antérieur gauche du bœuf avec ganglion pré-scapulaire à découvert 
(d'après Edelmann) s 


a), a’) muscles de la nuque et du garrot, b), b'), c), c'), c'’}, d) muscies latéraux de l'encolure, 

e) veine jugulaire, f), g) muscles du cou, h) sternum, i) muscle pectoral superficiel, k) épine de 

l'omoplate, /) ganglion préscapulaire, m), m') n), n’) muscles de l'épaule et de l’avant-bras, 

o), p), r) muscles du tronc, q) muscles pectoraux profonds, s), {) muscles de l'avant-bras, 
u) pointe du coude 


2. Ganglions axillaires (fig. 15). Sous l'épaule, au bord supérieur de la 
musculature thoracique. En règle générale, ils font défaut chez le porc. 
R. À. : Os et muscles de l'épaule, de l'avant-bras et de la poitrine. 

3. Ganglions du coude. Ne se trouvent que chez les solipèdes, à la face 
interne de l'articulation du coude. R. À. : Avant-bras et pied. 

4. Ganglions précruraux (fig. 23, 24 et 15). Dans le pli du flanc, en avant 
du bord antérieur de la musculature de la cuisse. Chez le bœuf, ils ont la 
forme et la grosseur des ganglions préscapulaires. R. À. : Muscles de 
l'abdomen, surface externe du membre postérieur. 

5. Ganglions poplités (fig. 23, 24 et 25). Chez le bœuf un peu en dessous 
du pli du genou, dans la profondeur entre les deux épais faisceaux muscu- 
laires, sur le bord postérieur de la fesse. 












a), b), b'), d),e), f) ,g), i} Portions de la 
musculature du bassin et de la 
cuisse 


h) Muscles de la paroi abdominale 
k) Muscle de la cuisse 

c) Ganglion poplité 

/) Ganglion précrurai , 


1) Pointe de la hanche 





Fig: 23 
Quartier postérieur gauche 
du bœuf avec ganglion pré- 
crural et ganglion poplité à 
découvert 
(d'après Edelmann) 
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1) Section du pubis 
2) première vertèbre sacrée 


a), b), c) musculature du bassin et de la 
cuisse (jambon) 


d) muscles de l'abdomen 
e) musculature sous-lombaire (filet) 


f) ganglion précrural 





Fig. 24 Face interne du quartier postérieur droit du porc, avec ganglion précrural 
à découvert (d'après Edelmann) 


Fig. 25 Vue externe du quartier 
postérieur droit du porc 
(d'après Edelmann) 


a) ganglion poplité superficiel 
(à découvert) 


b) ganglion de la corde du jarret 





M 


T: 
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Pour atteindre les ganglions poplités, il faut séparer au couteau les faisceaux musculaires 
jusqu’à une profondeur de 10-15 cm., soit jusqu'au bas de la couche de tissu graisseux qui les 
enveloppe, et dans laquelle sont enrobés les ganglions. La main introduite dans la fente peut 
alors saisir l'amas graisseux avec les ganglions, et les extraire. Chez le porc, le ganglion poplité 
est situé plus superficiellement, directement sous la peau, à distance à peu près égale entre la 
pointe du iarret et l'anus. R. À. : Membres postérieurs. 


6. Ganglions inguinaux profonds. Dans la région de l'aine, adhérents 
aux cuisses ; ils ne présentent un certain volume que chez le cheval. R. A. : 
Muscles abdominaux, cuisse (face interne). 


7. Ganglions ischiatiques (fig. 15 et 19). À côté de l'ischion, entre la mus- 
culature de la cuisse et le ligament large du bassin qui forme les parties 
latérales de la portion postérieure de la cavité du bassin. R. A. : Musculature 
de la croupe. 


8. Ganglions de la corde du jarret (fig. 25). N'existent que chez le porc, 
au-dessus de la pointe du jarret. R. À. : Pied postérieur. 


9. Parmi les ganglions lymphatiques de la peau, nous citerons les gan- 
glions du creux du flanc. Ce sont de petits ganglions situés sous la peau, 
dans le creux du flanc chez les ruminants. R. À. : Peau avoisinante. 


e) La rate 


La rate qui fait aussi partie du système lymphatique possède la structure 
d’un ganglion lymphatique ; c'est dans cet organe que se forment les glo- 
bules blancs. Irriguée cependant par le sang, et non par la lymphe, elle est 
placée dans la cavité abdominale entre l'estomac et le diaphragme, avec 
lequel elle est reliée par des ligaments (chez le cheval également attenante 
au rein gauche). Sa couleur est brunâtre, gris bleu à rouge foncé, sa surface 
lisse et de consistance un peu élastique. Sur une coupe, elle présente une: 
structure spongieuse (aréolaire) due à des trabécules de tissu conjonctif. 
Les espaces aréolaires sont remplis d'une masse brun foncé appelée 
pulpe de la rate, dans laquelle on aperçoit par places des points blancs, les 
corpuscules de Ja rate (bien visibles surtout chez le porc). 

Chez le cheval, la rate a la forme d'une faux ; chez le bœuf, celle d’un 
ovale allongé. Elle se présente comme un petit ovale chez la chèvre et le 
mouton, et comme une langue chez le porc. Les dimensions et les poids 
moyens des différentes rates doivent être connus de l'inspecteur des 

viandes : 


Longueur Largeur Poids en grammes 
STATE SR AS 40-55 cm. 17-25 cm. 500-1500 
QUE cuits 40-50 cm. 10-15) Cm. 500-1000 


MOPONS ANR 38-45 cm. 5-8 cm. — 
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Importance de la circulation sanguine et iymphatique 
au point de vue de la dissémination des germes morbides dans le corps 


Nous avons déjà dit que les ganglions lymphatiques forment des appareils de filtration 
pour la lymphe, car: ils ont la propriété de retenir et de détruire les germes morbides qui 
la souillent accidentellement. Les souillures de la lymphe peuvent provenir soit de plaies puru- 
lentes, d'une inflammation purulente, d'abcès ou de foyers de gangrène situés dans les organes 
ou dans certaines parties du corps, soit de maladies RL à occasionnées par des 
microbes (voir maladies infectieuses). 

Les microbes pénètrent d’abord dans les ganglions réprataués des organes envahis 
et y causent diverses altérations. Les ganglions lymphatiques sont spécialement sensibles au 
bacille de la tuberculose, si bien que souvent ils présentent les lésions caractéristiques de cette 
maladie longtemps avant l'organe correspondant, bien que celui-ci ait été atteint le premier. 

Les germes morbides retenus par les ganglions lymphatiques y causent des lésions de 
diverse nature. Dès qu’il se manifeste dans leur voisinage des symptômes d'une inflammation, 
les ganglions réagissent immédiatement et montrent comme premier symptôme un engorge- 
ment plus ou moins prononcé; la rate, qui appartient aussi au système hémolymphatique, 
réagit de même. On observe une tuméfaction de la rate et de tous les ganglions lymphatiques 
dans le charbon sang de rate, le rouget, les empoisonnements du sang par le pus ou par la 
sanie. C'est pourquoi la nature des ganglions lymphatiques peut servir de baromètre pour 
l'état de santé de l'animal ou pour le degré de violence ou d'étendue d’une maladie. Il est donc 
absolument nécessaire que l'inspecteur des viandes connaisse les principaux ganglions 
lymphatiques et leur situation exacte, et sache de quels organes ou régions du corps. 
ils dépendent. À 

Les globules blancs servent souvent de véhicule pour le transport dans la circulation des 
microbes ou autres impuretés de tout genre (voir page 34). Ces gendarmes de l'organisme 
sortent en masse du réseau des capillaires, se mobilisent autour du point d'attaque des bac- 
téries, livrent combat à ces dernières, c'est-à-dire les absorbent et les emportent avec eux 
dans les ganglions lymphatiques de la région. Malheureusement ce sont souvent les globules 
blancs qui périssent et les microbes continuent à se développer; ces derniers arrivent alors 
vivants dans la circulation et continuent leur œuvre destructrice au point où ils se déposent. 
Dans ce cas, les globules blancs, d'ordinaire si utiles à l'oganisme, sont néfastes pour lui, 
puisqu'ils contribuent à la dissémination des germes morbides vivants. 

Le filtre naturel constitué par les ganglions lymphatiques empêche donc, ou tout au moins 
retarde le passage de la circulation lymphatique dans le sang d'impuretés grossières ou de 
microbes pathogènes et prévient ainsi l’empoisonnement de l'organisme qui en résulterait. 
Toutefois, le passage direct des microbes dans le sang est toujours possible, par exemple 
lorsqu'un ulcère, un abcès ou un tubercule ronge les parois d’un vaisseau sanguin. Une 
infection du sang moins directe peut également se produire par l'intermédiaire de la circulation 
lymphatique, lorsque les microbes, forçant lie passage à travers les ganglions lymphatiques 
parviennent ainsi dans les vaisseaux efférents, puis dans le canal thoracique, d'où ils arrivent 
bientôt dans le sang, ce tronc lymphatique déversant son contenu dans la veine cave antérieure. 

La façon et la rapidité avec lesquelles les germes morbides se répandent dans le corps 
varient beaucoup suivant la région du système circulatoire par laquelle l'invasion bactérienne 
se produit. Les microbes introduits dans un vaisseau sanguin ne vont généralement que jusqu’à 
l'organe le plus proche, s'y multiplient et y provoquent les lésions les plus diverses; de nou- 
velles invasions bactériennes peuvent alors se développer de cet organe par la voie circulatoire. 

Si, par exemple, l'attaque a lieu par le poumon, les microbes peuvent passer directement 
dans le sang artériel de la grande circulation; mais si l'invasion première se fait dans les organes 
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dépendant du système de la veine porte, dans l'intestin, par exemple, ils n'arriveront dans le 
sang artériel de la grande circulation qu'après avoir traversé le foie, la veine cave postérieure, 
le cœur droit, l'artère pulmonaire et les capillaires du poumon. 


Un fait certain, c'est que les microbes qui sont déversés dans le sang artériel, qui ont 
traversé par conséquent le cœur droit, l'artère pulmonaire et les capillaires du poumon, trouvent 
l'organisme entier ouvert devant eux. Il ne faut donc pas s'étonner si, dans certaines maladies 
infectieuses telles que le rouget du porc, le charbon sang de rate, les infections septiques, 
dont les germes se développent dans le sang avec une extrême rapidité, on constate simultané- 
ment des lésions très graves dans des parties du corps très éloignées les unes des autres, 
telles que la peau, l'intestin, les articulations, les valvules du cœur, les muscles, etc. 


I. Visite de l'animal vivant 
ou visite sur pied 


Cet examen doit se faire avec un bon éclairage, si possible de jour ; 
linspecteur des viandes devra prendre garde aux accidents toujours 
possibles auxquels l'animal l’'expose ; si les animaux ont fait un long voyage, 
sont échauffés ou dans un état d'épuisement complet, il ne les visitera que 
lorsqu'ils seront remis des fatigues du transport ; il procédera à son travail 
avec soin et calme. Tout d’abord, il examinera l'animal au stationnement, 
notera ses aplombs et sa façon de se coucher, verra s'il est gai ou triste, s'il 
est fatigué et mou ou s’il a toute sa vigueur, et s'il est en bon état d'embon- 
point. Ensuite, il inspectera la peau, les poils, la répartition de la chaleur du 
corps. Chez les bovidés, c’est aux cornes surtout qu'on appréciera la tempé- 
rature ; chez tous les animaux, on l'appréciera aussi aux oreilles et à la partie. 
inférieure des membres. L'état des naseaux et de leur muqueuse a également 
de l'importance. Chez les bovins on notera si le mufle est couvert de rosée, 
ou desséché. On examinera soigneusement la conjonctive, puis on consta- 
tera l'état de la respiration et la rapidité des mouvements du flanc; le cas 
échéant, on verra si l'animal tousse ; on notera l’état de plénitude du ventre 
(flanc plein ou creux), on contrôlera les organes génitaux externes, l’état de 
propreté de la queue (souillures par des sécrétions morbides), les pieds et, 
chez les vaches, le pis et les trayons. Il est important aussi d'observer, si 
possible, le mode de préhension des aliments solides et liquides, la manière 
de ruminer, enfin les allures de l'animal ; si c'est nécessaire, on détermi- 
nera la température interne du corps. 
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A. Signes de l'état de santé 


1. Degré d'’engraissement 


Les animaux de boucherie en pleine santé sont en général en bon état 
d'embonpoint. Une diminution plus ou moins forte du tissu graisseux peut 
être due à une alimentation insuffisante, à une forte production laitière, à 
un travail intensif et aussi à de nombreuses maladies. L'expérience nous 
apprend que chez les animaux sains en voie de développement, de même 
que chez ceux qui sont avancés en âge, | embonpoint est souvent faible ou 


peu marqué (maigreur). 


2. Stationnement, allures, regard 


Les animaux jeunes, en bonne santé, non engraissés, ont une allure vive, 
régulière et, à l’état de repos, répartissent également le poids du corps sur 
les quatre membres ; il est facile, s'ils ne sont pas trop fatigués, de les faire 
lever. Leur regard est clair et attentif à tout ce qui se passe autour d'eux ; 
ils ont l’air vif et gai. Les animaux en état de gestation, ceux qui sont fatigués, 
ceux qui sont très gras sont moins vifs, plus lourds dans leurs mouvements. 
Les porcs en bonne santé ont la queue en tire-bouchon. 


3. Etat de la peau et du poil 


Chez les grands animaux de boucherie en bonne santé, le poil est 
brillant, comme lustré et plus ou moins lisse ; la peau est libre sur les côtes, 
élastique et se laisse facilement mettre en plis, qui disparaissent très rapi- 
dement. La température est répartie uniformément sur toute la surface du 
corps ; les oreilles, de même que les cornes chez les bovins, sont chaudes 
à leur base. Chez les animaux de boucherie, la partie inférieure des membres 
ne doit pas être froide. Le mufle doit être couvert de rosée. Au printemps et 
en automne, on tiendra compte de la mue. 


4. Etat de la conjonctive 


L'état de la conjonctive nous renseigne sur la quantité, la qualité et la 
répartition du sang en circulation dans l'organisme ; elle doit être rose rouge 
très clair ; elle ne doit être ni tuméfiée, ni trop humide ou même purulente. 
l'œil ne doit pas larmoyer. 
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5. Température interne 


Elle se mesure au moyen d’un thermomètre à maximum. La mensuration 
de la température est très importante lorsque sévit une maladie infectieuse, 
car les animaux infectés sont en règle générale fiévreux avant qu'on puisse 
percevoir aucun autre symptôme. Voici quelle est la température normale 
moyenne : 


Dee cheval tee 37,5-88,5° Celsius 
Chez/le Dœut 772 de ar _ 88,2-39,50 » 
Chez le veau 


Chez le mouton et sk 

ÉrA mete À re sito 39,0-40,50  » 
Chez ADOPTE RS nee 38,0-40,0° » 
Ehez-les voies 7277052 41,5-42,50 » 


Dans ces limites normales, on peut observer des oscillations assez 
étendues de la température ; une élévation de 1,5° pourra être provoquée, 
par exemple, par des efforts violents, un travail intensif, une allure rapide, un 
transport par chemin de fer à longue distance et aussi sous l'influence d’une 
température extérieure élevée. L'ingestion d’une grande quantité d'eau 
froide peut au contraire faire tomber la température pour quelques instants. 
Une élévation de la température qui se maintient pendant un temps plus 
ou moins long est connue sous le nom de fièvre. 


6. Organes de ia respiration 


Chez les animaux en bonne santé, la respiration s'effectue calmement, 
sans efforts et sans bruits perceptibles à distance. Le nombre des mouve- 
ments respiratoires est de 8 à 12 par minute chez le cheval, de 10 à 20 chez 
le bœuf, le mouton, la chèvre et le porc. Lorsque la gestation est avancée, 
durant les grandes chaleurs, lorsque l'animal a le poil très long, qu'il s’excite 
pendant le transport, qu'il ressent de vives douleurs ou est soumis à des 
efforts exagérés, le nombre des mouvements respiratoires augmente, mais 
revient très rapidement à la normale, lorsque ces diverses causes cessent 
d'agir. La toux ne s'observe pas en général chez les animaux en bonne santé; 
lorsque, par exception, elle se produit par suite d'une excitation locale et 
passagère, elle doit être forte et bruyante. 


De 
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7. Organes de la digestion 


Un bon appétit est considéré comme un signe de bonne santé ; il en 
est de même, chez les ruminants, de l'établissement de la rumination peu de 
temps après le repas. Chez le bœuf, il faut de 50 à 55 mouvements des 
mâchoires pour que le bol soit mastiqué à nouveau. Après le repas, le flanc 
gauche doit être plein. La consistance des excréments varie avec le genre 
d'alimentation. Si on fourrage de l'herbe, ils seront verdâtres, pâteux et 
même semi-liquides ; si on donne des aliments secs, ils seront plus épais, 
en forme de gâteau, et de couleur brun verdâtre. Les excréments du veau 
sont jaunâtres et de consistance pâteuse ; ceux du mouton et de la chèvre 
sont noirâtres, en petites boules sphériques ou ovales, ceux du porc sont 
cylindriques ou constituent une masse pâteuse, de couleur gris jaune ou 
terreuse. Les excréments du cheval sont formés en crottins, de couleur 
brun jaune à vert olive, plus rarement jaune paille. Les crottins paraissent 
souvent recouverts d’un enduit brillant ou sont coiffés d'une mince couche 
de mucus. Du sang ou des mucosités ne doivent pas être trouvés dans les 
excréments. 


8. Organes génitaux 


Lorsqu'elles ne sont pas en chaleur, les femelles ont les ligaments 
larges du bassin bien tendus, la vulve petite ; la muqueuse du vagin est 
lisse, rose clair et sans écoulement. Chez les vaches en état de gestation 
avancée et chez celles qui viennent de mettre bas, on observe un relâche- 
ment de ces ligaments larges, un gonflement et une teinte rougeâtre de la 
vulve, un écoulement muqueux, qui devient rougeâtre après la parturition. 
Chez les vaches laitières, la mamelle offre une consistance uniformément 
molle et granuleuse : la mamelle des vaches taries est flasque. 


B. Signes de maladie 


L'animal malade porte la tête basse, est somnolent, ne se lève qu'avec 
peine ou ne peut pas se lever du tout ; ses yeux sont enfoncés dans les 
orbites, son regard est languissant et triste, sa marche vacillante, lourde, 
hésitante, irrégulière ; la température est répartie inégalement à la surface 
du corps. Les cornes chez le bœuf, les oreilles et les pieds chez tous les 
animaux sont tantôt chauds, tantôt glacés ; chez le bœuf, le mufle est sec 
et chaud. L'écoulement nasal, lorsqu'il se produit, peut être muqueux, 
purulent, malodorant ; la muqueuse nasale est alors rouge ; l'air expiré peut 
sentir mauvais ; on observe aussi de la toux, des plaintes ; les animaux 
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peuvent baver ; l'appétit est diminué ou fait complètement défaut, de même 
que la rumination ; les flancs sont ballonnés ou au contraire rétractés, le 
dos voussuré, les excréments secs ou au contraire diarrhéiques. Un 
symptôme important de maladie est la diminution plus ou moins rapide et 
plus ou moins compiète de la sécrétion lactée. 


C, Détermination de l'âge des animaux de boucherie 


Cette détermination est d'une grande importance, car la loi fixe pour les 
animaux de boucherie une limite d'âge. L'article 49 de l'O. C. V. est ainsi 
conçu : « La viande des veaux, agneaux, cabris, porcelets et poulains, âgés 
de moins de trois semaines, ne doit pas être déclarée propre à la consom- 
mation. » Conformément à l’article 30, chiffre 19 de l’I., les animaux âgés de 
moins de 8 jours doivent être déclarés impropres à la consommation. 
Comme il n’a été fixé aucune limite maximum, la détermination de l'âge chez 
les adultes a moins d'importance. Toutefois, l'inspecteur des viandes doit 
posséder des connaissances suffisantes dans ce domaine, non seulement 
en prévision des cas litigieux, mais aussi pour pouvoir, le cas échéant, 
contrôler l’âge indiqué dans les certificats. 

La grosseur et le poids de l'animal ne suffisent pas pour la déter- 
mination de l’âge ; on examinera donc en premier lieu la dentition, l'éruption 
des dents, l’état des gencives, le remplacement et le mode d'usure des dents. 
Chez les tout jeunes veaux, on prendra aussi en considération les modifi- 
cations du cordon ombilical et des onglons ainsi que le développement 
des cornes et, chez les vaches, les sillons qui se forment sur les cornes 
et qui correspondent à la série des mises bas. 


1. Age des bovidés 


Nous commencerons par la détermination de l’âge du veau, qui a une 
très grande importance pour l'inspection des viandes. 

Les veaux nouveau-nés possèdent généralement 6, très souvent déjà 8, 
plus rarement seulement 4 incisives (pelles) ayant percé la gencive. L'érup- 
tion des dents commence en effet avant la naissance ; ce sont les pinces 
qui sortent les premières ; viennent ensuite les mitoyennes internes, puis les 
externes, enfin les coins (fig. 26). Toutes les incisives présentes au moment 
de la naissance sont encore presque complètement recouvertes par les 
gencives ; seul le tranchant est visible, avec à peine un tiers de la dent pour 
les dents du milieu, moins encore pour les coins (fig. 27). Chez les veaux qui 
viennent au monde avec 6 incisives, les coins sortent du deuxième au 
huitième jour. Si le nouveau-né n’a que 4 incisives, les mitoyennes externes 
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percent entre le douzième et le quatorzième jour, les coins à la fin de la 
troisième semaine ou au commencement de la quatrième. En règle générale, 
lorsque les 8 pelles ont complètement percé les gencives, le veau est âgé 
d'au moins 8 jours. 

Lorsque les dents ont percé, la gencive glisse lentement sur la dent. 
Ce phénomène se produit d'abord aux pinces, puis aux mitoyennes internes, 
aux mitoyennes externes et enfin aux coins, les dents se déchaussant ainsi 
peu à peu, jusqu’à ce qu’elles soient complètement dégagées de la gencive. 
Cela dure environ quatre semaines. 

Jusqu'au cinquième jour, la gencive A rouge bleuâtre et gonflée ; 
dès le cinquième jour, elle perd sa teinte bleuâtre, mais elle reste rouge et 
tuméfiée (fig. 28 et 29). Dès le sixième jour, on peut observer sur toutes les 
incisives, ou tout au moins sur les pinces etles mitoyennes, les festons de la 
gencive. Dès le neuvième jour, la gencive commence à pâlir et le gonflement 
diminue peu à peu, d’abord au voisinage des pinces et des mitoyennes 
internes ; vers le douzième jour, c'est le tour de la gencive des mitoyennes 





Fig. 26 Incisives d'un veau femelle 
retiré de la matrice d'une vache périe environ 10 jours avant le terme de la gestation 
(d'après Schultze) 





Fig. 27 Incisives d'un veau femelle nouveau-né 
(d'après Schultze) 
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externes, et vers le quinzième jour celui de la gencive des coins (fig. 30, 31). 
Les deux phénomènes, décoloration et disparition de la tuméfaction, sont 
terminés entre le onzième et le quatorzième jour aux pinces, entre le 
quinzième et le vingtième aux mitoyennes internes, entre le dix-septième et 
le vingt-cinquième jour aux mitoyennes externes et entre le vingt- 
cinquième et le vingt-septième jour aux coins (fig. 32). Chez tous les veaux, 





Fig. 28 Incisives d’un veau femelle âgé de 5 jours 
(d'après Schultze) 
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‘ Fig. 29 Incisives d'un veau femelle âgé de 5 jours, vues d'en haut 
(d'après Schultze) 
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à partir du vingt-septième jour, les incisives sont totalement déchaussées. 
Les modifications du cordon ombilical ne sont pas aussi faciles à utiliser 
qu'on a bien voulu le dire, pour la détermination de l'âge. 
Normalement, le cordon ombilical doit se dessécher après la mise bas, 
mais le moment où la dessication survient varie suivant que l'animal est 


tenu au sec ou pes, qu'il existe une fistule vésico-ombilicale ou qu'il s'est - 


produit une infection ombilicale. Si les circonstances sont favorables, la 
dessication du cordon peut se parachever en 13 heures, mais elle n'est 
souvent complète qu'après deux à cinq jours. La chute du cordon desséché 
peut avoir lieu du cinquième au dix-septième jour, le plus souvent le neu- 
vième jour. Ordinairement, un veau âgé de trois semaines ne doit plus 
présenter de traces de cordon ombilical. 





Fig. 30 Incisives d'un veau mâle âgé de 13 jours 
(d'après Schultze) 





Fig. 31 Incisives d'un veau mâle âgé de 16 jours 
(Le coin est encore profondément caché dans la gencive) 
(d'après Schultze) 
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Fig. 32 Incisives d'un veau femelle âgé de 25 jours 
(Retrait complet des gencives) 
(d'après Schultze) 


Les onglons fournissent aussi quelques indications utiles ; ainsi chez 
les veaux nés depuis peu de temps, on trouve sur la sole un prolongement 
en forme de coin, tendre, qui disparaît déjà le quatrième jour par dessication 
et effritement. En outre, dès la naissance, il se forme sur la paroi un petit 
cercle, qui descend chaque jour d'environ 0,2-0,25 mm. ; sa distance de la 
couronne permet ainsi de conclure à l'âge probable de l'animal. 

Quant à la formation des cornes, à 14 jours on sent déjà à l'emplace- 
ment voulu un épaississement marqué de la peau ; vers le vingtième jour, 
cette induration devient ferme ; elle peut être taxée de cornée vers le vingt- 
cinquième jour. Dès le trentième jour, les poils disparaissent sur ce point, 
et la transformation en corne commence. A la sixième semaine, la saillie 
cornée est déjà considérable, à la douzième semaine elle atteint 2 cm. chez 
le veau femelle, 3 cm. chez le veau mâle ; elle est encore mobile, car la che- 
ville osseuse manque. Chez les veaux mâles âgés de 4 mois et les veaux 
femelles âgés de 5 à 6 mois, la corne n'est plus mobile, car elle est remplie 
par un noyau osseux, qui est soudé à l'os frontal. re 

Ilest donc évident qu'il ne suffit pas d’avoir recours à un procédé unique 
pour déterminer l’âge du veau vivant ; toutefois, l'ensemble des phénomènes 
qui se produisent après la naissance sur les dents, les gencives, le cordon 
ombilical, les onglons et les cornillons permet de déterminer approximative- 
ment l’âge d’un veau. 

Lorsque l'animal approche d’une année et demie, le remplacement des 
dents commence, ce qui veut dire que la dentition de lait est remplacée par 
la dentition d'adulte. Nous ne parlerons ici que du remplacement desinci- 
sive, qui seul a un intérêt pour nous. Le remplacement a lieu du dix-huitième 
au vingtième mois pour les pinces, du vingt-quatrième au trentième mois 
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pour les mitoyennes internes, du trentième au trente-sixième mois pour les 
mitoyennes externes et du trente-neuvième au quarante-cinquième mois 
pour les coins. À la campagne, on admet ordinairement que les bovins qui 
ont deux dents de remplacement sont âgés de 2 ans, que ceux qui présentent 
4 à 6 dents de remplacement ont3 ans, et que ceux qui ont toutes leurs dents 


de remplacement ont 4 ans. Un âge plus avancé est caractérisé par 


des pinces plus longues et plus droites ; les pelles présentent un mince 
collet sortant de la gencive et ne se touchent plus par leur partie inférieure. 

En ce qui concerne les cercles des cornes, qui sont occasionnés par une 
diminution de la production cornée chez la vache pendant la gestation, leur 
nombre plus deux est censé indiquer l'âge de l'animal, car on compte en 
moyenne qu'une génisse met bas son premier veau à l'âge de deux ans. 
Mais le calcul est toujours assez incertain, car les cercles (sillons) ne sont 


pas toujours très visibles, et une année ou l'autre peut se passer sans que. 


la vache soit portante. 


2. Age du mouton et de la chèvre 


Les pinces sortent généralement avant la naissance ou pendant la pre- 
mière semaine, les mitoyennes internes du huitième au quatorzième jour, les 
mitoyennes externes du dixième au vingt et unième jour, les coins à l'âge de 
3 à 4 semaines. Les pinces se remplacent à l'âge de un an à un an et demi, 
les mitoyennes internes entre un an et demi et deux ans, les mitoyennes 
externes entre deux ans et quart et deux ans trois quarts, les coins entre 
trois ans et trois ans trois quarts. 


L 


3. Age du porc 


Les gorets naissent généralement avec les deux incisives externes et 
les deux crochets — qui forment plus tard les défenses chez les verrats. Les 
pinces apparaissent entre la deuxième et la quatrième semaine et les 
mitoyennes de lait entre 2 et 3 mois. 

Les crochets de lait sont remplacés à l'âge de 8 à 9 mois, les incisives 
externes à 9 mois, les pinces à 11-12 mois et les mitoyennes vers un an et 
demi, soit à 17 mois à la mâchoire inférieure et à 18-19 mois à la mâchoire 
supérieure. 


Dans certaines contrées, on a l'habitude de casser au moyen de pinces les incisives des 
porcelets, ce qui provoque par la suite des suppurations du maxillaire inférieur. 


Mur: Lèy ‘ 


IV. Abatage et habillage des animaux de boucherie 61 


4. Age du cheval 


Le poulain naît souvent avec les pinces de lait déjà visibles, sinon elles 
sortent pendant la première semaine ; à 4-6 semaines apparaissent les 
mitoyennes et à 6-9 mois les coins ; les crochets de lait sont généralement 
présents à 6 mois, mais ils ne percent ordinairement pas la gencive. 

Les pinces de remplacement font leur apparition entre 2 4 et 3 ans, 
les mitoyennes de remplacement entre 3 % et 4 ans, les coins de remplace- 
ment entre 4 et 5 ans, les crochets entre 3 et 5 ans. 

Plus tard, on peut déterminer l'âge du cheval d’une façon plus ou moins 
sûre en observant l'aspect et la forme des tables de frottement, surtout aux 
incisives inférieures. Ces dents présentent dans leur milieu une figure bru- 
nâtre, le germe de fève, qui disparaît des pinces inférieures à 6 ans, des 
mitoyennes inférieures à 7 ans et des coins inférieurs à 8 ans. Dès ce 
moment, le germe de fève disparaît progressivement des incisives supé- 
rieures, mais d’une façon moins régulière. À 8 ans, la surface de frottement 
des coins supérieurs présente une légère échancrure, la queue d’hirondelle. 
A partir de ce moment, la détermination de l’âge devient toujours moins 
sûre. Les dents s’accroissent et paraissent plus longues. Les très vieux 
chevaux ont les incisives inférieures presque horizontales et la table de 
frottement représente un ovale allongé d'avant en arrière au lieu de l’ovale 
transversal du début. 


IV. Abatage et habillage des animaux de boucherie 


A. Les méthodes d’abatage 


L'article 25 bis de la Constitution fédérale du 20 août 1893 énonce ce 
qui suit : 

«Il est expressément interdit de saigner les animaux de boucherie sans 
les avoirs étourdis préalablement. Cette disposition s'applique à tout 
mode d’abatage et à toute espèce de bétail. » 

L'article 33 de l'O. C. V. ordonne aux inspecteurs de veiller à ce qu'il 
ne soit exercé aucun mauvais traitement sur les animaux de boucherie 
lors du transport et de l’abatage ; ils doivent s'assurer que l'étourdissement 
précède toujours la saignée, et que celle-ci est complète. A cet effet, les 
animaux échauffés ou très fatigués ne doivent pas être abattus tant qu'ils 
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sont dans cet état. Toutes les méthodes d’abatage tendent à obtenir une 
saignée parfaite, car la viande d'animaux incomplètement ou non saignés 
se corrompt très rapidement et ne se conserve pas. La quantité de sang 
d’un animal correspond environ au treizième de son poids d'abatäge. Chez 
le bœuf, elle est de 20-30 kg., chez le veau de 3-7 kg., chez le porc de 7-9 kg. 
Une coupe pratiquée sur les muscles et les organes peu après une saignée 
complète laisse tout au plus écouler quelques gouttes dé sang. 
L'étourdissement s'obtient en frappant un coup sur le front ou sur la 
nuque avec une hache d'abatage, une masse ou un gros marteau ou au 


x 


moyen du merlin, du masque à cheville, du masque à cartouche ou d’un 








Fig. 33 Masque à cheville percutante 
(Cliché mis aimablement à disposition par la maison F. Kuchen-à Winterthour) 


masque à cheville percutante. Dans le masque à cheville percutante, ia 
détente des gaz d’une cartouche enflammée fait pénétrer la cheville dans le 
cerveau (fig. 33) ; dans le masque à cartouche, t'est la balle qui perfore 
le crâne. Les hémorragies ou les lésions cérébrales consécutives au choc 
font que les animaux s’effondrent sur le sol, où ils tombent sans connais- 
sance et privés de tout sentiment. On ne devrait procéder à l’abatage du 
gros bétail et des chevaux qu'au moyen du masque à cartouche. 
L'étourdissement des veaux s'obtient de préférence en portant un coup 
sur la tête avec un marteau ou une massue. Point n’est besoin pour cela de 
suspendre vivants les animaux en série, attachés par les membres posté- 
rieurs. Les moutons sans cornes et les chèvres peuvent être étourdis de la 
même façon, tandis que des animaux encornés peuvent être facilement 
assommés par un coup sec porté entre les cornes avec le dos d’un parteret. 

Les porcs peuvent être étourdis au moyen du masque à cheville ou à 
cartouche. L'appareil à balles est cependant peu recommandable pour ces 
animaux. La méthode d'abatage qui s'est révélée toutefois la plus favorable 
pour les porcs depuis de nombreuses années est l'abatage électrique. 
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Cette méthode n'est cependant utilisable que dans les exploitations qui dis- 
posent d'appareils spéciaux. Au moyen de deux électrodes (pinces) appli- 
quées sur la tête des animaux, on fait passer pendant 12 secondes un 
courant électrique continu ou alternatif d'une tension ne dépassant pas 
90 volts. L'électrocution peut se faire en travers de la tête (respectivement du 
cerveau) ou de la nuque en direction du front. L’étourdissement est instan- 
tané et dure de 2-3 minutes, pendant lesque iles doit avoir lieu la saignée 
Celle-ci est alors rapide et complète ; en revanche, avec les autres méthodes 
d'abatage, on constate fréquemment chez les porcs de nombreuses hémor- 
ragies intramusculaires qui nuisent au bon aspect et à la conservation de 
Ta viande. La possibilité d'étourdir un animal au moyen de produits chi- 
miques inodores n'est pas exclue, en tant qu'une narcose complète 
en résulte dont la durée soit suffisante pour permettre la saignée. 


B. L’habillage ou parage 


Il est nécessaire que l'inspecteur connaisse l'habillage des animaux de 
boucherie ; il pourra ainsi se faire une idée personnelle sur les diverses 
modifications d'aspect de la viande qu'entraîne l'abatage. Il veillera en 
premier lieu, conformément à l'article 43 de l'O. C. V. et à l'article 20 de l'I. 
à ce qu'aucune partie de l'animal dont l'examen a de l'importance pour 
l'appréciation de la viande ne soit enlevée ou échangée, ce qui pourrait 
survenir dans les abatages d'urgence pour tromper l'inspecteur sur l’état 
de santé de l'animal. Lors d'inspections qu'il effectuera dans le cas d'aba- 
tages d'urgence, il veillera tout spécialement à ce que des signes d'étourdis- 
sement soient bien visibles. Les animaux qui ne présentent pas sur la tête de 
plaie causée par une arme à feu, ou d’'épanchements sanguins (ecchy- 
moses), ont été saignés pendant l’agonie ou sitôt après leur mort naturelle. 
Dans ces cas, la saignée est toujours incomplète. De plus, des organes 
malades ou des parties du corps ne doivent pas être incisés aussi long- 
temps qu'ils sont adhérents au cadavre. Conformément à l’article 19 de 
l’1., les couteaux souillés par des produits morbides ne pourront être utilisés 
qu'après avoir été nettoyés et désinfectés. En outre, l'article 43 de l’O.C.V. 
prévoit qu'il est interdit de découper l'animal en moitiés tant que l'inspec- 
teur n’a pas procédé à son examen. Il est interdit, avant l'achèvement de 
l'inspection, d'emporter hors du local d'abatage des parties d’un animal 
abattu ou de leur faire subir une préparation quelconque. Lorsque plusieurs 
animaux sont abattus simultanément, les viscères thoraciques et même le 
foie doivent au moins être laissés adhérents au corps, placés ou désignés 
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de telle façon qu'il ñne puisse y avoir de doute sur leur origine respective. 

Lorsque l'inspecteur a besoin d’une aide particulière pour son examen 
ou pour le contrôle des viandes foraines, le propriétaire des animaux ou 
son représentant sont tenus de la lui fournir. 


1. Habillage du gros bétail 


Dès que l'animal a fini de saigner, on commence par lever le cuir. On 
dépouille d'abord la tête, qui est ensuite séparée du tronc et suspendue à 
part. On détache ensuite la peau des quatre pieds jusqu'au-dessus des 
genoux et des jarrets, puis on coupe les pieds. La peau est alors fendue sur 
la ligne médiane, depuis le cou jusqu’à la vulve chez les femelles, jusqu’à 
l'anus chez les mâles,.et l’on dépouille des deux côtés la plus grande partie | 
du tronc et des membres. On ouvre ensuite la poitrine en séparant la pointe 
du grumeau et en sciant le sternum ; chez les mâles, on sectionne ensuite 
le pénis et les testicules ; chez les femelles, la mamelle est divisée par le 
milieu en deux moitiés, dont chacune est enlevée séparément. Ensuite, on 
procède à l'ouverture du bassin ; la musculature de la face interne des 
cuisses est séparée soigneusement sur la ligne médiane, puis on scie ou 
fend le pubis (quasi). Enfin, l'animal est suspendu et le ventre ouvert par 
section de la paroi abdominale inférieure sur la ligne médiane : l'épiploon, 
l'estomac et les intestins apparaissent. 

On procède alors à «l'éviscération » (sortie des viscères) ; on enlève 
d’abord la vessie et en même temps, chez les femelles, la matrice, le vagin, 
les oviductes et les ovaires ; puis on dégage le rectum, on libère les attaches 
du mésentère, on sectionne le duodénum et l'an sort la masse intestinale 
avec le mésentère. 

Les extrémités sectionnées des intestins seront nouées afin que leur 
contenu ne puisse s'échapper et souiller la viande. 

Sitôt l'abatage terminé, on détachera les intestins du mésentère et on 
procédera à leur nettoyage afin d'éviter qu'ils ne prennent l'odeur de leur 
contenu, ce qui les rendrait moins utilisables comme boyaux. 

On coupe ensuite les attaches des estomacs et l'on sort ceux-ci avec la 
rate et l'épiploon ; on détache enfin le foie ; les reins restent temporairement 
adhérents aux quartiers. 

C'est alors seulement qu'on sort les organes contenus dans la cavité 
thoracique ; le diaphragme est fendu et le poumon, le cœur avec le péri- 
carde et la racine des gros vaisseaux sanguins sont retirés en avant de 
la poitrine ; pour terminer, la trachée est détachée le long du cou. Dans 
beaucoup de contrées, on enlève compiètement la peau sitôt après que 
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l'animal est suspendu ; dans d’autres, on ne termine cette opération 
qu'après l'éviscération. 

Enfin l'animal est séparé en deux moitiés par section de la colonne 
vertébrale pratiquée à la scie ou au couperet (fendoir, parteret). 

En ce qui concerne la tête, on devra exiger que la langue y reste adhé- 
rente jusqu'au moment de l'inspection, tout en étant levée de telle sorte 
que la muqueuse de la bouche et du pharynx soit bien visible (art. 21, ch. 2 
de lI.). 

2. Habillage du veau 


Après la saignée, on commence par dépouiller la tête, qui est ensuite 
détachée ; si la tête doit être blanchie, on la sépare sans en enlever la peau. 
Ensuite, on procédera à la manœuvre du soufflage, très fréquemment prati- 
quée sur le veau. On gardera en mémoire à ce sujet l’article 33, alinéa 3 de 
l'O. C. V. qui dit : «Il est interdit de souffler au moyen de la bouche des 
animaux entiers ou certains organes, par exemple les poumons.» Ainsi 
donc, si l’on veut procéder au soufflage, il est absolument nécessaire de le 
faire avec des instruments spéciaux, maintenus très propres. La canule du 
soufflet doit être étamée. 

On lève ensuite complètement la peau et on ouvre le ventre, le bassin 
et la poitrine. Souvent les veaux ne sont pas dépouillés immédiatement 
mais, comme dit le boucher, « laissés dans la peau » pour maintenir la viande 
plus fraîche et plus appétissante ou tout simplement pour effectuer cette 
opération en temps opportun. 

Il va de soi que l'animal ne sera estampillé qu'après complet dépouille- 
ment, car autrement il serait impossible d'examiner attentivement les arti- 
culations éventuellement malades. 

L'intestin et le mésentère sont sortis en même temps que l'estomac ; 
la rate, le foie, le poumon et le cœur restent aussi attachés ensemble ; ces 
organes forment ce qu'on appelle «la fressure de veau ». Lorsque le 
corps est refroidi, il est partagé en deux moitiés par section de la colonne 
vertébrale, comme cela se pratique pour le gros bétail. 


3. Habillage du mouton et de la chèvre 


Chez ces animaux, comme chez les veaux, on procède souvent au 
soufflage avant de lever la peau. A cet effet, on introduit, par une ouverture 
faite à la peau en dessus du jarret, une tige de fer (fusil) qu'on pousse dans 
toutes les directions de façon à créer des canaux sous-cutanés, puis on 
introduit la canule du soufflet dans cette même ouverture. On ne partage 
généralement pas le mouton et la chèvre en moitiés ou en quartiers ; habi- 
tuellement on ne coupe pas la tête et on ne fend pas le sternum. 
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4. Habillage du porc 


Après la saignée, le porc est échaudé dans de l'eau chauffée à 
+ 60-650 C., puis est raclé ou rasé. Depuis peu, dans les grands abattoirs, 
les porcs sont actuellement épilés au moyen d'appareils spéciaux à grand 
rendement. Chaque animal est suspendu par les membres postérieurs et 
la peau est alors fendue sur la ligne médiane, depuis la vulve ou à l'anus 
jusqu'à l'extrémité du sternum. On enlève ensuite la vessie et les organes 
génitaux, puis les intestins, l'estomac, la rate, le mésentère et le pancréas. 
La cage thoracique, le cou et la gorge sont alors fendus jusqu’au menton ; 
on découpe le diaphragme, et le foie, les poumons, le cœur et son péricarde, 
la trachée accompagnée de l'œsophage et de la langue sont finalement 
détachés et sortis. Dans certains endroits, on a l'habitude de séparer les 
têtes du corps avant de suspendre les animaux. Enfin, le cadavre est partagé 
en deux moitiés par section longitudinale de la colonne vertébrale afin de 
pouvoir déceler les lésions des vertèbres provoquées par la tuberculose. 
Dans différentes régions, la colonne vertébrale est extirpée sans être fendue 
pour être vendue comme « gnagi » (fricassée). Dans ce cas, il n’est pas 
possible de découvrir les vertèbres atteintes de tuberculose. 

Une fois le cadavre partagé en deux moitiés, le boucher doit détacher 
les masses graisseuses revêtant la cavité abdominale, la penne ainsi que 
la graisse de la peau du ventre, afin que l'inspecteur puisse examiner dans 
la musculature abdominale la présence éventuelle de cysticerques. I! déta- 
chera ensuite les deux reins de leur enveloppe graisseuse, mais les laissera 
attenants au corps afin de faciliter leur examen par l'inspecteur. 


Une fois l'habillage complètement terminé selon la technique établie et la 
visite de l'inspecteur effectuée, en tant que la viande n'est pas utilisée à 
l'état chaud pour la fabrication des saucisses, les deux moitiés ou la car- 
casse entière doivent rester suspendues dans la halle d'abatage ou le local 
de ressuage et ce jusqu'au moment où la viande et la graisse seront complè- 
tement refroidies et figées. Ce n’est qu'après cette opération que la viande 
peut être débitée par le boucher pour l'expédition ou la vente à l’étal. 


C. Coupe des animaux de boucherie 
Nomenclature des divers morceaux 
Suivant l'état de la température extérieure ou de celle du local de 


ressuage, il faut de 36 à 48 heures pour que la viande, selon l'expression des 
bouchers, soit « rassie », c'est-à-dire soit sèche, refroidie et rigide. Avant 
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d'entreprendre la fragmentation des carcasses ou des moitiés la viande 
doit être figée au point que sur les coupes les parties musculaires ne se 
retirent plus sur l'ossature sous-jacente. 

Une fois les carcasses ou les moitiés rigides, on les sépare en quartiers 
ou en morceaux plus petits, soit pour leur transport ou leur entreposage 
dans un frigorifique, soit pour les travailler ou pour la vente au consom- 
mateur. Jusqu'à il y a une dizaine d'années, on avait coutume de désigner 
d'une façon très disparate les divers morceaux de viande, selon les espèces 
animales, les régions ou les tendances de l'usage. Cette habitude tend à se 
perdre de plus en plus depuis que sur la proposition de l'Association suisse 
des maîtres bouchers, le Secrétariat suisse des maîtres bouchers a unifié 
en 1931 les méthodes de découpage pour les animaux de boucherie et la 
désignation des divers morceaux de viande. Les inspecteurs des viandes 
ont donc tout intérêt à se familiariser avec cette nomenclature adoptée à 
peu près partout. Et ceci est d'autant plus important que la valeur et les 
modes d'utilisation de divers morceaux de viande varient beaucoup. 

Les figures suivantes accompagnant la nomenclature contribueront à 
illustrer les méthodes de découpage des carcasses et des moitiés utilisées 
actuellement. 


Fig. 34 Bœuf 









dos 
‘ cote 
couverte 














270 ecouverta 


>/cote- 





plate epais du 






éjnede,p el (9 ouaoqui sied € ‘6lA ouseyxe oted GE Él4 


__ emedg,p mmoq (p 

_ emned9,p euyouei} (2 

- eynedo,p sei6 (q 
Jouel (e 


: oynedz 56 


no ‘+ 
oiaAnO9 9}09 (q 
2109 esseq (e 

: soda € 
aji8Ano92op ajejd 2309 (q 
eje|d #}02 (e 


: s8)09 2 


ouejq SO (2 
neewuni6 (q 
neewun16 op ejuiod (e 


‘eumyod |! 





juenep ep 4orenb ‘ynæog jueaap 8p 4oipenb ‘næ@g 


IV. Abatage et habillage des animaux de boucherie 


Bœuf, quartier de devant 


Fig. 37 Partie de 


Poitrine : 
a) pointe de grumeau 


b) grumeau 
c) os blanc 


3. Dos 





devant sans épaule 


2. Côtes : 


a) côte plate 
b) côte plate découverte 


a) basse côte 
b) côte ouverte 


4. Cou 
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Bœuf, quartier de devant 





Fig. 38 épaule 


5. Epaule : 


a) jarret 

b) gras d'épaule 
c) tranche d'épaule 
d) bout d'épaule 
e) filet d'épaule 
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Bœuf, quartier de derrière 





 — 


Fig. 39 Partie interne 


Cuisse : 


a) fausse tranche, noix 


b) coin 

c) tranche ronde 
d) jarret 

e) pointe de culotte 


Fig. 40 Partie externe 


Aloyau : 


a) faux filet, roastbeef 
b) filet 
c) culotte, rumpsteak 


Flanc : 


a) épais du prin 
b) flanchet 
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Veau 


Fig. 41 Partie interne 


Cuisseau : 

a) coin 

b) sous-noix, longe 
c) noix 

d) jarret 


Epaule : 


a) jarret 





Fig. 42 Partie externe 


Carré : 


a) rognonade 
b) côtelettes 
c) cou 
Poitrine 


b) épais d'épaule 


c) palette 
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Porc 





Fig. 43 Partie interne 


1. Jambon : 


a) coin 
b) noix 
c) sous-noix, longe 


3. Epaule 
4. Poitrine 


5. Tête 


Fig. 44 Partie externe 


2. Carré : 


a) filet 
b) côtelettes 
c) cou 
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Fig. 45 Partie interne 
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Mouton 





Fig. 46 Partie 


Gigot 
Carré : 


a) rognonade, filet de mouton 
b) côtelettes 


c) cou 
Epaule 


Poitrine 


Le et. - 


de boucherie 


externe 
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D, Conservation de la viande 


La conservation de la viande dépend de divers facteurs. Celle d’ani- 
maux malades ou insuffisamment saignés est de courte durée. Le degré 
de l'humidité de l'air et la température des dépôts ou des locaux de garde 
jouent un rôle capital pour la conservation de la viande. Des locaux chauds 
et humides ne se prêtent pas à cet usage, car les germes de la putréfaction 
et les moisissures y trouvent un milieu très favorable à leur développement. 

La viande d'animaux en bonne santé est de facile conservation si elle 
peut être complètement refroidie dans un air sec immédiatement après 
l'abatage. Laisser bien reposer les animaux avant l'abatage constitue une 
condition primordiale dans ce domaine. Certains morceaux destinés à la 
conservation ne doivent jamais être entassés à chaud, car on risque de voir 
s'y développer la fermentation aigre fétide. Il existe plusieurs méthodes de 
conservation des viandes. Nous nommerons : le salage, le fumage et la 
conservation par le chaud (conserves) et par le froid (réfrigération et congé- 
lation). 

Le sa/age. Les jambons, les carrés, les pieds de porc, les parties de la 
tête, etc., de même que la viande de bœuf peuvent être frottés avec du sel de 
cuisine ou un mélange de sel et salpêtre, ou trempés dans une solution 
liquide de ces sels (saumure), ou enfin être injectés sous pression avec une 
solution salée. Pour le salage, ne doivent être employés que le sel de cuisine 
pur, le cas échéant avec adjonction de sucre ou de petites quantités de 
salpêtre pur, ou encore le sel nitrité pour saumure (cf. O. C. V. art. 63 et 64). 
La viande se décolorant et prenant une teinte rouge pâle sous l’action du sel 
de cuisine, on ajoute du salpêtre qui lui conserve sa couleur rouge. Le sucre 
augmente le pouvoir conservateur du sel de cuisine. Par la conservation, 
on entrave la croissance des bactéries de la putréfaction. Le sel enlève à la 
viande son humidité. 

Le fumage. La combustion lente de sciure humectée dégage de la fumée. 
La fumée de bois contient divers agents qui exercent un pouvoir conserva- 
teur sur la viande lorsque celle-ci, après avoir été soumise quelques jours 
à l'action du sel ou de la saumure, est suspendue dans une fumée épaisse. 
Une action combinée de chaleur modérée et de fumée sur la viande produit 
un fumage à chaud, de fumée seule un fumage à froid. 

Conservation par la chaleur. Cette méthode est utilisée pour la fabrication 
des conserves de viande en boîtes et en verre. Sont employés pour les 
conserves : la viande de bœuf, de porc et de mouton, la langue, les jambons 
(jambons en boîte), des saucisses apprêtées, etc. La viande cuite ou frite, 
ou même à l'état cru accompagnée de sel et d'épices, est mise en boîtes ouen 
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verres à fermeture hermétique. Ceux-ci sont ensuite chauffés (stérilisés) 
sous pression de vapeur dans un autoclave. Stériliser signifie «tuer les 
germes ». | 

Les conserves de viande qui ont été traitées par un procédé garantissant 
une stérilisation complète sont désignées sous le nom de conserves pro- 
prement dites. Par semi-conserves (0. C. V. art. 5), on entend d'autres 
préparations dont le contenu n'a pas été soumis à une température dépas- 
sant 100° C., mais traité à 60—70° C. (par exemple les conserves de saucisses, 
pasteurisation), les tripes, le museau de bœuf, les marinades de poissons 
au vinaigre. 1 

La conservation par le foid s'opère dans des chambres froides ou des 
locaux frigorifiques ou par glaçage. Autrefois, on ne connaissait que des 
installations de réfrigération créées par amoncellement de glace naturelle 
récoltée pendant l'hiver. Le désavantage de ces installations était l'humidité, 
préjudiciable à la conservation des viandes. Plus tard, on utilisa également 
la glace artificielle pour le refroidissement des locaux d'entreposage de 
la viande. Vers la fin du siècle dernier, les machines frigorifiques, dans 
lesquelles on comprime et liquéfie l’anhydride sulfureux, l'acide carbonique 
ou l'ammoniaque que l’on libère à nouveau sous forme de vapeurs, firent leur 
apparition. À chaque évaporation, on enlève de la chaleur au milieu ambiant, 
par conséquent on produit du froid. Ainsi, par exemple, de l'eau salée qui a 
son point de congélation à — 26° C. peut être refroidie jusqu'à — 20° C. En 
faisant circuler de l'eau salée ainsi refroidie dans des conduites spéciales 
aménagées dans les locaux, on parvient à abaisser leur température. Les 
locaux de ressuage sont refroidis habituellement à + 5 à 10° C., les chambres 
frigorifiques à 0 jusqu'à + 4 C. et les chambres de congélation à — 5 
jusqu'à — 15° C. et depuis peu encore plus bas: L'air froid contient moins 
d'humidité que l'air chaud. C'est pourquoi la viande conservée dans les 
chambres froides ne se refroidit pas seulement, mais abandonne son 
humidité naturelle à l'air ambiant qui se réchauffe. Dans les frigorifiques la 
viande se dessèche et devient de plus en plus légère. Dans les chambres 
de congélation, l'humidité naturelle de la viande se congèle de sorte que la 
viande congelée peut moins perdre de son poids. 

Dans les frigorifiques à ventilation parfaite, de la viande bien parée et de 
bonne qualité peut être entreposée sans danger pendant 2-4 semaines. 

Jusqu'à il y a peu de temps, on obtenait la viande frigorifiée en soumettant 
la viande d'animaux des espèces bovine, ovine et porcine fraîchement 
abattus à un ressuage, puis à un refroidissement et enfin à une température 
de congélation variant de — 8 à — 10° C. La congélation s’effectuait sur des 
moitiés ou des quartiers et même sur de la viande désossée emballée dans 
des caisses. Les progrès de la technique ont cependant prouvé que le 
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procédé de congélation rapide à basse température, — 250 C. au moins, 
donne d'excellents résultats à la condition qu'elle ait lieu sitôt l’abatage ter- 
miné, après un ressuage de la viande dans une masse d'air en mouvement à 
environ + 1° C. Une fois congelée, la viande sera entreposée à une tempéra- 
ture aussi basse qué possible et en tous cas inférieure à — 100 C., suivant 
la durée prévue pour sa conservation. 

Par glacage, méthode utilisée pour les poissons et les poulets, on entend 
leur enrobement d’une couche transparente de glace et leur entreposage à 
des températures inférieures à zéro. Ce procédé empêche le desséchement 
de la viande. Mais si on ne procède pas avec toute la propreté voulue, la moi: 
sissure peut s'infiltrer sous la couche glacée et corrompre la viande. 

Les limites de conservation de là viande congelée varient suivant les 
conditions d'entreposage. C'est la viande de porc qui se révèle la plus 
sensible, parce que la graisse rancit facilement. La viande de porc ne devrait 
pas être entreposée plus de 6 mois, celle de bœuf et de mouton plus de 
9 mois à des températures qui ne sont pas inférieures à moins 10° C. 

Il est possible que la technique du froid enregistre de nouveaux progrès 
dans un proche avenir, ce qui permettrait de prolonger le stockage de la 
viande congelée. Toutefois, la congélation selon les méthodes modernes 
a le grand avantage, en regard de tous les autres modes de conservation, de 
conférer à la viande après décongélation des qualités à peu près équiva- 
lentes à celles de la viande fraîche. 

La façon de procéder à la décongélation de la viande est de grande impor- 
tance. Des carcasses entières, des moitiés ou des quartiers doivent être 
décongelés lentement dans un air constamment brassé (temp. + 2 à 4C, 
humidité relative 75 °/;). La durée de décongélation est de 3-4 jours pour les 
porcs, 4 jours pour les quartiers antérieurs de bœuf, 5 jours pour ceux de 
derrière, et 3 jours pour les moutons. Elle est terminée lorsque la tempé- 
rature interne atteint 0 à 1° C. Un court entreposage à 0 à +1°- C. permet 
à la viande de rassir. Afin d'éviter une trop grande perte de jus, il faut se 
garder de découper à la scie de la viande congelée. À la température 
du local, on compte de 3 à 4 heures pour décongeler des petits paquets de 
viande déballée de 500 g. La viande doit être si possible consommée le jour 
de la décongélation. Une viande improprement décongelée perd facilement 
ses sucs, ce qui lui cause un grave préjudice. Elle se dessèche et prend un 
aspect fendillé. La viande congelée qui n’a pas été congelée et stockée selon 
toutes les règles présente les mêmes défauts. La graisse rancit facilement, 
ce qui donne ensuite à la viande, lors de la cuisson, un goût désagréable et 
écœurant. Un stockage mal conçu permet l'éclosion d'une nappe de moisis- 
sure qui lui octroie un aspect et une odeur de relent et la rend souvent 
impropre à la consommation. 
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Viande séchée. On entend par là de la viande qui, après salaison, 
est séchée à l'air ou dans des locaux spécialement ventilés. La viande séchée 
est en vente dans le commerce en Suisse sous le nom de «viande des 
Grisons ». Des jambons entiers sont également séchés à l'air, viande que les 
populations de montagne emploient comme réserve. Habituellement, la 
viande séchée est également fumée avant cette opération. La viande séchée 
non fumée se conserve aussi longtemps que celle qui l’a été. Il est de toute 
importance que la viande séchée soit conservée dans des locaux secs, 
aérés naturellement ou par ventilation et où ne pénètrent pas les mouches, 
ou dans des cendres, de la balle, du son ou matières analogues. Bien sou- 
vent la viande séchée à l'air, comme celle qui a été fumée, est cousue dans 
des sacs de toile afin de la protéger contre l'action d'insectes (mouches et 
leurs larves, coléoptères, acariens). 
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À. Examen des animaux abattus 


La visite, qui doit avoir lieu sitôt l'abatage terminé, comprend l'examen 
extérieur et la palpation, complétés par des incisions. L'examen extérieur 
se fera si possible de jour ou tout au moins à un très bon éclairage artificiel, 
et portera sur la grosseur, la forme, l'état de la surface, la couleur, le brillant 
ou autres propriétés des organes ou parties de l'animal soumis à l'examen. 

Conformément à l’article 19 de l'I., on ne doit pas faire d'incisions plus 
nombreuses et plus grandes qu'il n'est nécessaire à l'examen. 

L'article 19 dit encore que lorsque l'on incise une région malade, il faut 
éviter de salir avec les substances modifiées par la maladie les autres 
parties de la viande. Les couteaux souillés par les produits morbides ne 
doivent pas être employés avant d'avoir été nettoyés et désinfectés. La 
désinfection se fera suivant les prescriptions de l’article 47 de l'I. Si, malgré 
toutes les précautions prises, il se produit quand même une souillure de 
la viande par des germes morbides ou par le contenu intestinal, il ne suffit 
pas de tamponner avec un linge ou de laver les places maculées. Dans ce 
cas, on observera les prescriptions de l’article 31 de l'I., chiffre 10 et 11. 

L'article 21 de l'I. indique dans quel ordre les organes et les parties du 
corps doivent être examinés. 
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1. Le sang 


Le sang qui s'échappe à la saignée doit être fluide, avoir un bon pouvoir 
colorant, se coaguler rapidement et n'avoir pas d'autre odeur que celle qui 
lui est propre. 

C'est dans la fabrication du boudin que le sang trouve son utilisation 
la plus simple et la plus rationnelle. Il est également employé à la préparation 
de remèdes, à condition de provenir d'animaux absolument sains et d'être 
récolté très rapidement. On s’en sert aussi dans la fabrication de four- 
rages et d'engrais. On évite la coagulation en procédant au « battage » ou 
par adjonction de certains produits chimiques. 


2. La tête 


I ne doit s'y trouver ni tuméfactions des os, ni exsudats purulents sor- 
tant de l’une quelconque des ouvertures naturelles. Les yeux ne doivent être 
ni enfoncés dans les orbites, ni enflammés ; les incisives ne seront pas 
branlantes ; la muqueuse de la bouche ne doit présenter ni vésicules, ni 
ulcérations. La langue normale est molle, sans ulcérations ou excroissances. 
Les amygdales, les ganglions lymphatiques rétropharyngiens et parotidiens 
et ceux de l’auge ne doivent pas être tuméfiés et ne laisser écouler ni 
sérosité, ni pus. Chez le cheval, la présence d'ulcères, de nodules ou de 
cicatrices étoilées sur la cloison nasale ou sur une partie quelconque de la 
muqueuse nasale doit faire soupçonner la morve. . 

Chez le cheval, la tête doit toujours être fendue dans le sens longi- 
tudinal, afin que la cloison nasale soit visible sur l’une des moitiés. On 
examinera l'état du cartilage que l'on découpera sur tout son pourtour, et 
l'on recherchera sur sa face interne la présence éventuelle de cicatrices, 
de nodules ou de dépôts. 

S'il y a la moindre suspicion de morve, il faut interrompre l'abatage ; 
les mains et les instruments seront soigneusement désinfectés ; l'autorité 
sanitaire locale sera avisée de suite, ou le vétérinaire officiel le plus proche. 


3. Les poumons et les ganglions lymphatiques de la racine du poumon 
et du médiastin 


Les caractéristiques des poumons à l'état normal sont la faible quantité 
de sang qu'ils contiennent, leur consistance uniformément élastique, et leur 


couleur rosée. Leur volume augmente lorsqu'ils restent fixés dans la cavité 
thoracique. 


On doit d'abord passer la main sur la surface du poumon, puis le palper 
des deux mains pour rechercher s'il s’y trouve des nodosités, des vésicules, 
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ou si certaines parties de l'organe sont fermes et élastiques et ne crépitent 
pas lorsqu'on les comprime, c'est-à-dire ne contiennent pas d'air. Le pou- 
mon peut être le siège de dépôts pathologiques, d'inflammations, de foyers 
purulents où gangréneux, de tuberculose, d'échinocoques, de pneumonie 


vermineuse, de pneumonie aiguë ou chronique ; il peut contenir aussi des 


matières étrangères, telles que des aliments, du sang, etc. ; chez le porc, 
on trouve souvent dans le poumon l'eau qui a servi pour l’'échaudage et qui 
est toujours souillée par l'urine, les excréments et autres excrétions du 
corps. Les ganglions bronchiques et médiastinaux doivent être petits et 
mous ; on les incisera toujours l'un après l'autre pour vérifier leur volume, 
la présence d'inflammations et rechercher s'ils contiennent des nodosités, 
des foyers purulents, caséeux ou calcifiés. La muqueuse du larynx ne doit 
être ni rouge, ni bleu foncé et ne doit présenter ni dépôts, ni ulcères. On 


fendra toujours la trachée transversalement à son point de ramification, et 


longitudinalement dans les cas douteux. On ne doit trouver ni pus ni sanie 
tant dans la trachée que les ramifications bronchiques. Le tissu pulmonaire 
ne doit pas avoir une couleur rouge trop foncée, ni présenter autour de la 
trachée ou des ‘bronches une infiltration jaunâtre, muqueuse ou sangui- 
nolente. On vérifiera si la plèvre pectorale est lisse, brillante, s’il se trouve 
dans la cavité pectorale un exsudat inflammatoire séreux, sanieux ou puru- 
lent ou encore s'il existe des adhérences entre le poumon et la plèvre. 


4. Le péricarde et le cœur 


Une coupe pratiquée à travers la musculature du cœur ne laisse 
s'écouler que quelques gouttes de sang, tandis que les ventricules, même 
chez les animaux saignés dans toutes les règles, contiennent encore de 
petits caillots. 

On incisera chaque fois le péricarde pour pouvoir examiner sa face 
interne ainsi que la surface du cœur ; ce dernier sera fendu de la pointe 
à la base, de facon à ouvrir les deux oreillettes et les deux ventricules. 
Les adhérences entre le péricarde et le cœur ou le poumon sont importantes 
à noter, de même que la présence sur le péricarde de dépôts morbides, et 
celle d'hémorragies en forme de points ou de taches. La musculature du 
cœur sera examinée au point de vue de sa couleur, de sa consistance, de la 
présence d’'hémorragies, de cysticerques où de sarcosporidies ; on recher- 
chera également sur les valvules et l'endocarde la présence de dépôts patho- 
logiques, d'hémorragies, de cysticerques et d'échinocoques. On n'ouvrira 
le cœur du veau que dans des cas douteux, mais le péricarde sera toujours 
incisé. 
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La musculature du cœur ne doit pas être décolorée ou friable. Si le cœur 
est de couleur rouge lavé ou rouge foncé, flasque, parsemé d’hémorragies 
ou recouvert de dépôts fibrineux jaunâtres, on peut en conclure que l'animal 
a subi une grave maladie ; les valvules présentent des dépôts dans le rhu- 
matisme articulaire chez le bœuf et dans le rouget du porc (voir fig. 66 
et 67). Chez les bovidés, la présence de dépôts étendus sur le péricarde 
ou sur le cœur ou d'exsudats dans le péricarde est l'indice d'une 
inflammation de cette séreuse, provoquée par des corps étrangers qui ont 
pénétré du bonnet dans la cavité thoracique. 


5. Le diaphragme 


On recherchera tout spécialement sur la plèvre et le péritoine qui tapisse 
ce muscle des dépôts, des adhérences et des nodules tuberculeux (pomme- 
lière) ainsi que de petites vésicules d'eau transparentes ou troubles (cysti- 
cerques) et, dans la partie musculaire, des sarcosporidies et des 
hémorragies. 


6. Le foie et les ganglions du hile du foie 


Le foie peut être enflammé ; on peut y rencontrer des tumeurs, des 
abcès, des distomes, des échinocoques, des lésions tuberculeuses ; il peut 
être aussi hypertrophié et l’on trouve parfois dans les canaux hépatiques 
des dépôts calcaires produits par les douves. Le foie normal ne doit être 
ni hypertrophié ni friable, ne pas contenir trop de sang et n'être ni brun 
clair, ni jaune terreux, ni marbré (foie muscade). Chez le bœuf, on observe 
souvent à la surface du foie ou sur une coupe des places légèrement dépri- 
mées, de couleur bleu rouge foncé, de la grandeur d’une pièce de cinq cen- 
times à celle d’une pièce d’un franc.Elles sont formées par un tissu spon- 
gieux de capillaires dilatés, dans les mailles duquel la substance du foie 
manque ; c'est ce qu’on appelle l'angiôme du foie. Dans les cas avancés, l'or- 
gane est peu appétissant et par conséquent impropre à la consommation. II 
n’est pas rare de trouver dans le foie, surtout chez le veau, une poche plus 
ou moins grande, remplie d’une sérosité jaune rougeâtre, résultant d'un coup 
ou d’une chute ayant provoqué une hémorragie, qui soulève le revêtement 
péritoneal de cet organe ; le sang extravasé se coagule et se résorbe à 
l'exception du sérum. 

La vésicule biliaire ne doit pas être trop grosse, ni posséder des parois 
trop épaisses ; elle doit contenir une bile verdâtre, fluide, sans dépôt sablon- 
neux ou pierreux ; on peut en dire de même du contenu des canaux biliaires. 

Les irrégularités de forme du foie, telles un foie bilobé ou non lobé, etc., 
sont sans importance chez l'animal normal. Quelquefois on trouve à la. 
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face antérieure du foie un prolongement de grosseur variable en forme 
de bouchon ou de champignon qui simule une tumeur ; cette anomalie 
résulte d'une déchirure locale du diaphragme dans laquelle, grâce à la force 
aspiratrice des mouvements respiratoires, la substance du foie a pénétré 
en l’obstruant. . , 

Les ganglions du hile doivent être examinés avec soin surtout au point 
de vue de leur couleur, de leur grosseur et de leur aspect, afin de déceler 
la présence éventuelle de dépôts ; ils seront toujours incisés. 


7. L'estomac et l'intestin 


Le péritoine qui recouvre ces viscères doit toujours être lisse et brillant. 
La présence dans la cavité abdominale d'un liquide trouble, jaunâtre, puru- 
lent, sanieux ou sanguinolent doit être considérée comme anormale. On 
vérifiera tout d’abord l'aspect extérieur de l'estomac et de l'intestin, puis 
lorsque ces organes ont été débarrassés de leur contenu, leur aspect 
intérieur. Les ganglions mésentériques seront également contrôlés et les 
plus gros incisés. Ces organes peuvent être le siège de lésions tubercu- 
leuses ou charbonneuses (charbon sang de rate), de rouget (chez le porc), 
d'hémorragies, de parasites animaux, d’ulcères de diverse nature ; les 
intestins peuvent présenter des rétrécissements, des épaississements ou 
des adhérences. Ces organes ne doivent présenter ni sur leur face externe, 
ni sur leur face interne des dépôts fibrineux, des nodules ou desinfiltrations 
de sérosité ; leur séreuse ne montrera ni rougeur suspecte, ni hémorragies ; 
ces dernières se reconnaissent au fait qu’on ne peut les enlever par lavage. 
Dans le bonnet des grands ruminants, on trouve fréquemment des corps 
étrangers qui peuvent provoquer des blessures, des abcès, des néo- 
formations de tissus et des adhérences. 

Un épiploon pâle, dépourvu de graisse ou présentant des dépôts de 
graisse gélatineuse et jaunâtre, ou parsemé d'infiltrations sanguines, est 
un symptôme de maladie. 


8. La rate 


La rate doit être examinée extérieurement et palpée ; dès qu'il s’y pré- 
sente des lésions quelconques, on fera un certain nombre d'incisions longi- 
tudinales. Ont surtout de l'importance les lésions suivantes : le gonflement 
qui se produit dans le charbon sang de rate, le rouget et autres septicémies, 
puis les foyers purulents ou gangréneux, les échinocoques et la tubercu- 
lose. La rate ne doit pas être tuméfiée ; sur une coupe, elle ne sera ni rouge 
foncé, ni rouge noirâtre ; la pulpe ne doit pas être noire, sanguinolente, 
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boueuse et même semi-liquide, comme cela se présente dans le charbon 
sang de rate et les septicémies. Il existe toutefois des tuméfactions sans 
importance de la rate, provoquées par une déchirure des vaisseaux sanguins 
consécutive à un accident ou à la chute de l'animal au moment de l'abatage ; 
dans ce cas, lorsqu'on incise la tumeur, il s'en écoule une grande quantité 
de sang normal. 


9. Les reins et la vessie 


Par l'examen extérieur et la palpation, on se rendra compte de la gros- 
seur, de la couleur et de l'aspect des reins. À l'exception de ceux des veaux, 
. les reins doivent toujours être sortis de leur capsule graisseuse. Les inspec- 
teurs doivent inviter, plus exactement habituer les bouchers à pratiquer 
cette opération avant qu'ils ne procèdent à leur visite. il est de toute impor- 
tance qu'il en soit ainsi spécialement chez le porc, car les altérations des 
reins permettent souvent de déceler le rouget. On y observe les lésions sui- 
vantes : inflammation du rein et du bassinet, tuberculose, échinocoques, 
destruction de la substance du rein et remplacement de celle-ci par un 
liquide (kystes rénaux). Les reins ne doivent présenter ni nodules, ni abcès, 
ni kystes urinaires, ni concrétions sablonneuses, ni calculs urinaires. Chez 
les veaux gras, on rencontre souvent les reins à macules blanches (fig. 47). 


Fig. 47 Rein à macules bianches du veau 
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Ces reins sont pâles et présentent des taches plus ou moins nombreuses, 
de grosseur variable, de couleur blanchâtre et souvent bordées de rouge, 
qui fréquemment font saillie à la surface de l'organe. Sur une coupe, on voit 
aussi de nombreuses places qui ont subi la même modification. 

Pour découvrir les reins à macules chez les veaux, faut soulever la 
couche de graisse, en tant qu'elle existe, inciser par-dessous, soit du côté 
appliqué à la colonne vertébrale, et les détacher en partie. Les urètres ne 
doivent pas dépasser la grosseur d'une plume d'oie. La vessie n'offrira ni 
rougeur, ni épaississement des parois ; elle ne doit pas renfermer de 
mucosités et son contenu ne doit être ni trouble, ni gélatineux, ni sablon- 
neux, ni pierreux. 


10. La matrice, ie vagin et la vulve 


L'examen de la matrice doit être fait soigneusement, surtout chez les 
animaux qui ont mis bas peu de temps avant l'abatage, et chez ceux qui 
présentent un écoulement vaginal purulent ou sanieux ou des lésions à la 
surface de la matrice ; cet examen est très important, car il n'est pas rare que 
la viande de ces animaux occasionne des empoisonnements. On observera 
soigneusement la grosseur de la matrice, la couleur de sa surface et sa 
consistance. Toute matrice de grosseur anormale doit être ouverte com- 
plètement par incision longitudinale des deux cornes. La matrice est aug- 
mentée de volume pendant la gestation, à la suite d'inflammation ou consé- 
cutivement au part. L'inflammation en particulier, empêche la rétraction 
rapide de l'organe après la mise bas. La matrice contient alors un liquide 
infect, purulent ou sanieux avec des restes de cotylédons (roses) en putré- 
faction, des résidus d'arrière-faix, le fœtus momifié ou plus rarement des 
tumeurs. On peut encore rencontrer sur les organes génitaux femelles des 
nodosités de nature tuberculeuse ou provenant de torsions ou de con- 
tusions. Chez les vaches qui ont un écoulement chronique du vagin (fleurs 
blanches), le contenu de la matrice est généralement purulent et l’on y 
trouve parfois les os d'un fœtus mort et macéré ; le contenu peut être glai- 
reux, accompagné d'un fœtus momifié, dur comme la pierre. Chez les jeunes 
veaux femelles, la matrice, et quelquefois aussi le vagin, peuvent être com- 
plètement remplis par un mucus clair. 

Pour les lésions tuberculeuses de la matrice, voir à la page 110 le chapi- 
tre consacré à la tuberculose. 

Les ovaires, qui ont normalement la grosseur d'une noisette ou d’une 
noix, peuvent s'hypertrophier, devenir gros comme un œuf de poule ou 
comme je poing et renfermer des vésicules ou kystes à parois transparentes, 
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contenant un liquide jaunâtre. On observe surtout ce phénomène chez les 
vaches taurelières et chez les juments pisseuses, mais quelquefois aussi 
déjà chez les veaux. 


11. La mamelle et ses ganglions lymphatiques 


L'inspection comporte l'examen extérieur et la palpation ; s'il y a lieu, on 
fera quelques incisions. 

Par pression sur chaque quartier, on provoquera l'écoulement de leur 
contenu (lait) sur la paume de la main. On pourra ainsi se rendre compte 
si le lait contient des amas floconneux ou du pus. Si tel était le cas, 
il faudrait en déduire qu'il existe une affection du tissu glandulaire, et la 
mamelle devrait être confisquée. 

Chez les génisses, la mamelle est petite et assez dure, tandis qu'elle 
est uniformément de fine consistance granuleuse chez les vaches vêlées 
et en pleine lactation. Peu après le vêlage, on observe quelquefois chez les 
vaches, dans la région de la mamelle, un engorgement pâteux, diffus et indo- 
iore. De la mamelle des vaches en lactation s'écoule un liquide homogène 
blanchâtre (lait), lequel provient des sinus galactophores et sort par les 
trayons. Le lait ne présente une coloration jaunâtre que dans les premiers 
jours après la mise bas (colostrum). Les animaux atteints d’inflammations 
des mamelles ont cet organe tuméfié, chaud, douloureux et, à la place de 
lait, un liquide aqueux mélangé à des grumeaux s'écoule des trayons. Dans 
les cas d’affections graves, la mamelle peut donner écoulement à un liquide 
à odeur nauséabonde. La présence de furoncles (abcès ou foyers purulents) 
est parfois constatée dans la peau de la mamelle. Lorsque les quartiers sont 
de volume inégal, on observe souvent la présence d'une affection de l’un 
ou de l’autre. 


12. La musculature, y compris le tissu graisseux et le tissu conjonctif 
avec les os, les articulations, la plèvre et le péritoine 


Sur l'animal abattu, la chair musculaire doit être un peu sèche, presque 
vide de sang, d’une belle couleur rouge, de grain serré, ferme, élastique, et 
non pas molle ou flasque, et posséder une odeur agréable. 

Le tissu conjonctif et le tissu graisseux ne doivent pas contenir de sang ; 
le tissu conjonctif en particulier sera blanc et spongieux. Eorsque, comme 
c'est le cas chez les bœufs fin gras, il s'est déposé de la graisse entre les 
muscles, la viande apparaît comme marbrée et l'on dit alors qu'elle est 
« persillée » ou « marbrée ». La graisse des ruminants s'appelle aussi 
suif ; celle du porc porte le nom de saindoux, et celui de /ard lorsqu'il s'agit 
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de celle qui se trouve sous la peau. Suivant les régions d'où provient la 


graisse, elle porte en boucherie des noms particuliers ; sur les parois abdo- 
minales elle forme la « panne » (ou « penne »), autour des reins la « graisse 
des rognons » ; sur divers points du corps, elle s'amasse pour former les 
« maniements », importants à connaître pour juger de |’ état d’ engraissement 


d'un animal. Selon les diverses espècés animales, ces maniements sont 


situés comme il suit : 


Chez la génisse : A la pointe des fesses, à la pointe des hanches, 
sur les fausses côtes, aux épaules et au pli du 
grasset. 

Chez le bœuf : En plus dans les bourses ; chez les jeunes vaches 
en avant de la mamelle. 

Chez le taureau : Au pli de la queue. 


Chez le veau : - Dansle pli de la peau en arrière des oreilles et dans. 


les bourses, respectivement la région de la mamelle. 
Chez le porc : Région de l’auge, du poitrail, du bas ventre, pointes 
des hanches, base de la queue. 
Chez le mouton : Dans la fente entre le point d'attache de la queue 
et les pointes de fesses. 


a) Chez le gros bétail 


La chair des bœufs, vaches et taureaux présente une belle couleur 
rouge brun. Chez les jeunes bovidés et chez les vaches âgées de 3 à 8 ans, 
la couleur de la viande est toujours moins foncée que chez les animaux 
âgés, usés ou fatigués. La méthode d’abatage influe aussi sur la couleur 
de la viande, car les animaux chez lesquels le cerveau et surtout la moelle 
allongée n'ont pas été détruits ont une viande moins foncée. D'une façon 
générale, la viande de jeunes bovins est rouge très clair, quelquefois couleur 
de brique claire ; celle des taureaux est foncée, celle des bœufs rouge clair. 
Chez les animaux bien engraissés, elle est entremêlée de graisse et paraît 
marbrée. La graisse des bœufs est blanc jaunâtre, quelquefois un peu rosée, 
ferme, dure, bosselée à la surface ; celle des vaches âgées est souvent 
jaunâtre. Le tissu conjonctif des jeunes bovins doit être blanchâtre, un peu 
humide et parsemé de graisse chez les animaux bien nourris. 

La moelle des os doit être de couleur jaune rougeâtre et ferme. Chez les 
animaux âgés et émaciés, on sciera toujours un os long par le milieu et l’on 
se rendra compte de l’état de la moelle en y plongeant un doigt. Si la moelle 
s'en écoule sous forme de masse gélatineuse rouge foncé, sans tendance 
à se raffermir (gros bétail et chevaux), il s'agira d'un cas d’émaciation à un 
haut degré. La dégénérescence de la moelle osseuse va souvent de pair 
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avec celle du tissu graisseux, notamment de celui situé le long des apo- 
physes épineuses des vertèbres dorsales (voir en annexe page 197 les 
méthodes de détermination du pourcentage de l'eau dans la moelle). 

Les animaux maigres, mais non amaigris par la maladie, n’ont que peu 
ou pas de graisse. Sa disparition plus ou moins complète est d’une certaine 
importance, car elle fait supposer l'existence d'un état maladif. Chez les 
animaux à l'engrais, le tissu graisseux se développe en des régions bien 
déterminées : capsule graisseuse des reins, mésentère, épiploon, tissu 
sous-cutané, tissu intermusculaire, de même dans le foie et la moelle 
osseuse. Là où elle existe, la graisse est jaunâtre et ferme, tandis que chez 
les animaux qui ont été malades, elle est molle, humide ou infiltrée. Le tissu 
conjonctif est compact. Après cuisson, la viande des animaux maigres est 
sèche et coriace, tandis que celle des jeunes bovins dont les fibres sont 
fines et tendres reste tendre et acquiert un goût savoureux. 

À l'examen extérieur de la viande, on notera sa couleur, sa richesse en 
sang, la présence d'hémorragies, d'épanchements de sang ou de sérosité, 
de tumeurs ou de parasites animaux. On notera aussi sa richesse en graisse, 
sa consistance, son odeur ; on examinera la graisse au point de vue de sa 
couleur et de sa consistance. S'il existe des hémorragies, on recherchera 
au moyen d'incisions quelle est leur étendue et leur profondeur. La viande 
ne devra être ni trop pâle, ni trop foncée, ni mouillée, molle ou sanguino- 
lente, ni salie par des poils, des excréments, du pus ou de la sanie ; les em- 
preintes des doigts doivent disparaître rapidement de sa surface ; à la cuis- 
son, elle ne dégagera pas d'odeur anormale. La graisse ne doit pas manquer 
complètement ; elle ne doit pas être molle, infiltrée, Verdâtre ou sanguino- 
lente, sauf dans les cas de contusion superficielle ou lorsqu'il s'y trouve des 
larves d’'æstres (varrons), lésions qu'on peut enlever facilement. Les vais- 
seaux sanguins du tissu conjonctif sous-cutané doivent être vides. La moelle 
des os ne doit pas être liquide, ni gélatineuse. Toutes les fois que l'on 
constate ces modifications dans la viande, ou lorsqu'on soupçonne une 
septicémie ou une tuberculose, onincisera les ganglions lymphatiques inter- 
musculaires. Lorsque l'examen extérieur des quartiers sera terminé, on 
visitera aussi leur face interne et cet examen portera surtout sur l'état de 
la plèvre et du péritoine ; ces membranes séreuses doivent être lisses et 
brillantes. Dans le bassin, il ne doit y avoir ni extravasations sanguines, ni 
engorgements inflammatoires, ni exsudats séreux qui pourraient provenir 
d'une inflammation de la matrice ou de la vessie. L'inspecteur des viandes 
doit toujours veiller à ce qu'on n’enlève pas la plèvre ou le péritoine ; qu'il 
s'agisse d'une excision totale ou partielle, ce procédé est interdit. Il s'aper- 
cevra que ces séreuses ont été enlevées à l'absence de brillant et de poli 
des parois. 
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b) Chez le veau, le mouton et la chèvre 


Les veaux nourris au lait donnent une viande très tendre, blanche ou 
rose pâle, entourée, mais non infiltrée, d'une graisse blanche et ferme. Les 
veaux qui ont reçu peu de lait ont, dès l'âge de dix jours à quatre semaines, 
une viande pâle, gris bleuâtre ou légèrement rougeâtre, humide et sans 
graisse. Chez les bons veaux de boucherie, dès l'âge de vingt et un jours 
et plus, la moelle osseuse est rose et assez ferme. La viande des veaux 
soufflés contient souvent de l'air entre les fibres musculaires, ce qui lui 
donne un aspect poreux. 

La viande du mouton est rouge brun ou rouge vif, ferme, de grain fin 
et serré, non persillée, d’odeur caractéristique. Le suif est blanc nacré, 
consistant, la moelle osseuse rougeâtre et ferme. La viande des vieux béliers 
est rouge foncé et coriace ; elle contient généralement peu de graisse, et 
répand une forte odeur caractéristique. 

La viande de la chèvre possède à peu près le même aspect que celle ie 
mouton. La graisse de couverture manque, mais il s’en trouve un abondant 
dépôt dans la cavité adominale. La viande des boucs a une odeur sui generis 
très accusée, voire même désagréable, tandis que celle du bélier n’en a que 
peu. La viande des vieux boucs est, de plus, dure et coriace. On la fume 
généralement. 

Les chevaux, les agneaux et les veaux très jeunes et mal nourris ont 
une viande insuffisamment mûre, gris rougeâtre, délavée. Le tissu conjonctif 
est infiltré de sérosité, gélatineux et rougeâtre, la graisse des rognons est 
peu abondante, presque absente, grisâtre ou rougeâtre, gluante et friable. 

Le cordon ombilical doit être bien cicatrisé ; il ne doit pas présenter 
d'inflammation et n'être ni tuméfié, ni purulent. 

. Chez ces animaux, l'inspection portera surtout sur l'âge et sur l'état 
d'embonpoint (pour la détermination de l'âge voir pages 55 et suivantes). 

Les articulations ne doivent pas être tuméfiées ou enflammées. Des 
infiltrations jaunâtres dans le tissu conjonctif qui entoure les articulations, 
la présence dans l'articulation de grandes quantités de sérosité louche, 
jaune rougeâtre, mélangée de flocons blancs, de même que la rougeur des 
cartilages articulaires, sont les symptômes d'une arthrite. La plèvre et le 
péritoine ne doivent présenter ni rougeurs, ni dépôts fibrineux ou purulents. 
Les poumons doivent avoir une surface lisse, être élastiques dans toute 
leur masse et remplis d'air. L'estomacet l'intestin ne seront pas injectés de 
sang, les ganglions lymphatiques ne seront pas hypertrophiés et les rognons 
ne présenteront pas de taches blanches. Le ligament rond du foie ne doit 
pas contenir du pus et le foie ne doit pas présenter d'abcès. 
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c) Chez le porc 


La viande du porc est rouge clair, rose ou gris rougeâtre ; chez les vieux 

porcs elle est rouge foncé, ferme et de grain grossier ; elle est bien mélangée 
de graisse et se distingue facilement de celle des autres animaux, surtout 
dans la région du jambon, par le lard qui l'entoure. La viande du verrat est 
foncée, coriace et possède une odeur et un aspect désagréables (odeur 
particulière au verrat). Cette odeur se retrouve sur les porcs dits « roncins » 
qui ont encore leurs deux testicules cachés dans la cavité abdominale 
(cryptorchides), ou chez lesquels un seul testicule est resté dans la cavité 
abdominale (monorchides), l'autre étant normalement descendu dans les 
bourses ou enlevé par castration partielle. Une couche de graisse est tou- 
jours déposée dans la cavité abdominale (saindoux) ; elle est blanchâtre, 
molle, à grain fin. ; 
: Chez le porc, on veillera surtout à ce que ni la peau, ni le lard ne pré- 
sentent des taches délimitées ou étendues de couleur rougeâtre, bleuâtre 
ou rouge foncé. En outre, la langue, le larynx, les muscles des mâchoires, le 
diaphragme, la musculature du cou, de la nuque, des côtes, des parois 
abdominales et des cuisses, ainsi que le cœur, ne doivent renfermer ni 
petites vésicules blanches à contenu liquide (grains de ladre), ni trichines. 
Les poumons ne présenteront pas de traces de pneumonie ; l'estomac et 
l'intestin ne doivent être ni congestionnés, ni présenter des hémorragies 
ou des ulcères et la rate ne doit pas être hypertrophiée. Les ganglions ne 
seront pas tuméfiés et ne contiendront ni tubercules, ni foyers purulents, ni 
décolorations ; les reins n’'accuseront ni inflammations, ni vésicules ou 
hémorragies punctiformes. 


d) Chez le cheval 


La viande du cheval est de couleur brun rouge ; elle a un grain très fin 
et une consistance ferme ; elle n'est pas persiliée, mais la graisse entoure 
seulement les muscles ; elle est traversée de nombreuses brides tendi- 
neuses qui-y adhèrent. Exposée à l'air, sa surface prend en peu de temps une 
couleur foncée, presque noire, avec des reflets bleuâtres. La graisse est molle, 
jaunâtre et se trouve surtout localisée sous la peau. La graisse de crinière 
se distingue par sa consistance ferme ; la moelle des os est molle et jaune. 

L'examen de la viande de cheval se fait de la même façon que pour 
celle du gros bétail ; on procédera pour les poulains comme pour les veaux, 
les chevaux et les agneaux (voir art. 43, al. 2 de l’O. C. V.). Chez le cheval, 
il est nécessaire de fendre la tête dans le sens de la longueur pour pouvoir 
déceler sur la muqueuse nasale la présence de nodosités, d'ulcères ou de 
cicatrices (morve). 
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13. Manœuvres frauduleuses 


Il arrive souvent que des gens peu consciencieux cherchent à vendre 


certaines sortes de viandes bon marché pour des viandes de valeur commer- 
ciale supérieure ; l'inspecteur des viandes peut donc être appelé à découvrir 
ces supercheries et à déterminer l'espèce animale dont provient la viande 
suspecte. 

Cet examen est relativement facile lorsque l'inspection peut porter sur 
de gros morceaux possédant encore les os adhérents ; elle l'est moins 
lorsqu'il s’agit de petits morceaux de viande désossée ou de préparations 
telles que viande hachée, viande fumée, saucisses, etc. Ce sont en effet les 
os qui donnent les indications les plus sûres, car on peut ies comparer 
avec les os correspondants d'autres animaux. D'autres indications sont 
fournies par la couleur de la viande et par les particularités de la fibre mus- 
culaire et de la graisse. 

Après cuisson, la viande devient brune ou blanche. D'une façon géné- 
rale, on peut dire que la viande bouillie ou rôtie devient blanche chez les 
veaux jusqu'à environ six mois, les poissons et les lapins, et gris blanchâtre 
chez le porc. Chez la volaille, la chair de la poitrine est souvent blanche, 
celle des autres parties grisâtre. La viande du pigeon est foncée. 

La graisse a aussi son importance pour la détermination de la 
provenance des viandes ; on examinera surtout sa couleur et sa consistance. 
En général, la graisse des jeunes animaux bien nourris est d'une belle cou- 
leur blanche. Elle est blanche chez le porc, la chèvre et le mouton, de teinte 
jaunâtre chez les bovins, souvent très jaune chezles vieilles vaches, et la plu- 
part du temps complètement jaune chez le cheval. Seuls les chevaux très bien 
nourris ont une graisse moins jaune. La graisse de cheval fond à une tempé- 
rature plus basse que celle des bovins. 

Dans de nombreux cas, lorsqu'il s’agit par exemple de saucisses fabri- 
quées avec la viande de cheval et vendues sous une fausse aéclaration, on 
devra souvent procéder à un examen microscopique ou biologique. L'ins- 
pecteur des viandes non vétérinaire n'est plus compétent dans ces cas, et il 
doit faire appel à un vétérinaire qui ordonne les mesures subséquentes. 


a) Substitution de viande de cheval à la viande de bœuf 


I n'est pas rare de voir de la viande de cheval vendue comme viande de 
bœuf, en raison de la grande différence de prix qui existe entre ces deux 
espèces de viande ; c'est dans la fabrication des saucisses que cette 
substitution frauduleuse s'observe le plus souvent. 
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Les caractères différentiels de ces deux sortes de viande sont les sui- 
vants : les os du bœuf sont en général plus larges et plus épais ; les côtes 
du bœuf sont plus larges, de même que les apophyses transverses des 
vertèbres lombaires ; le cheval a 18 côtes de chaque côté, 8 vraies et 
10 fausses, tandis que le bœuf n’en a que 13, soit 8 vraies et 5 fausses. Les 
cinq premières vertèbres dorsales du cheval ont à leur face inférieure une 
arête tranchante. La graisse de couverture du cheval, de même que la 
graisse du péritoine et du mésentère, est jaune doré clair ou jaune brun, 
molle, huileuse ; chez les chevaux gras, elle est plutôt blanchâtre. La moelle 
des os longs est jaune cire. La graisse des jeunes bovins bien engraissés 
est blanche et assez ferme lorsqu'elle est froide ; celle des ruminants adultes 
ést jaunâtre, celle des veaux apparaît d'abord blanc rosé jaunâtre et vire au 
blanc laiteux. 

La viande du cheval est rouge foncé, non persillée, molle ; son grain est 
plus fin que celui de la viande de bœuf, qui est plus ferme et de couleur 
rouge clair. Exposée à l'air, la viande de cheval se dessèche vite, devient 
foncée et prend des reflets bleuâtres. Chez les vieux chevaux, elle durcit 
par la cuisson. Le bouillon, grâce à la graisse qui surnage, prend une 
couleur jaune prononcée. Les poumons de chevaux sont coriaces et géné- 
ralement utilisés pour la nourriture des animaux. Le bout de la langue du 
cheval est aussi très dur. Les saucisses à la viande de cheval sont caracté- 
risées par des fibres grises, longues et résistantes qui sont particulièrement 
visibles si l’on rompt la saucisse en deux parties. 


Os du cheval Os des bovins 
18 côtes (8 vraies, 10 fausses). plus larges et plus épais, 13 côtes (8 et 5). 
Graisse du cheval Graisse des bovins 
jaune doré, blanchâtre chez les ani- blanche chez les jeunes animaux à l’en- 
maux bien nourris, tendre, huileuse:; grais, jaune chez les adultes; : 


la moelle est de couleur jaune cire. 
graisse des veaux : rouge jaunâtre, puis blanche. 


Viande de cheval Viande de bovins 
rouge foncé, grain fin, moile ; séchée rouge clair, dure, à fibres grossières. 
à l'air: bleu foncé. Bouillon jaune 
prononcé. Viande cuite de vieux 
chevaux : coriace. 


b) Substitution de viande de bœuf à la viande de porc 


Les caractères différentiels sont ici beaucoup mieux tranchés. La viande 
de bœuf est plus foncée, celle du porc plus claire, plus tendre et a des fibres 
plus fines. La graisse de bœuf ou suif est facile à distinguer du lard et du 
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saindoux. Par la cuisson, la viande de bœuf devient gris foncé ou rouge, 
celle de porc gris blanc clair. Le goût est aussi très différent. 


Viande de porc Viande de bovins 
plus tendre, à grain fin, gris blanc plus foncée, gris foncé ou rouge à la 
clair à la cuisson. cuisson. À 


c) Substitution de viande de chèvre à la viande de mouton 


Il existe entre le prix de la viande de chèvre et celui de la viande de 
mouton une différence analogue à celle dont nous avons parlé à propos 
de la viande de cheval et de celle de bœuf ; la viande de chèvre, à cause de sa 
saveur et de son odeur particulières, est en effet beaucoup meilleur marché 
que celle du mouton. Lorsque les cornes sont encore présentes, ou que des 
poils adhèrent à la viande, la distinction est facile. Du reste, comme le tissu 
conjonctif sous-cutané de la chèvre est gluant, on trouve constamment sur 
la viande de cet animal des poils faciles à distinguer de la laine du mouton. 
Les chèvres n'ont pas entre les onglons le canal biflexe que possèdent les 
moutons. La graisse de la chèvre est très blanche, la viande marbrée. La 
graisse du mouton n'est pas si blanche et se trouve seulement autour des 
muscles et sous la peau. Sauf chez les chevreaux, la viande de chèvre a une 
odeur particulière qui ressort surtout à la cuisson. 


d) Substitution de viande de chien à la viande de porc 


Les caractères différentiels se trouvent surtout dans l'ossature et la 
graisse. Sur les porcs engraissés, la graisse est blanche, tandis qu'elle est 
jaunâtre sur les porcs nourris au maïs ; dans les contrées où l’on nourrit les 
porcs avec des poissons, la graisse est grisâtre ; sa consistance varie sui- 
vant les races et le mode d'alimentation. La graisse du chien est blanche, 
molle, huileuse et a une odeur particulière, désagréable, qui ressort surtout 
lorsqu'on en frotte un fragment entre les mains. 


e) Substitution de viande de chat à la viande de lièvre et de lapin 


Chez le lièvre, on trouve sous le corps des trois premières vertèbres 
lombaires, du côté de la cavité abdominale, de longues äpophyses osseuses. 
La graisse du lièvre est grumeleuse, jaune, très molle et sent le vernis à 
l'huile de lin. La graisse de chat est blanchâtre. Les côtes des lièvres sont 
aplaties, celles des chats arrondies. 
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14. Détermination de l’âge et du sexe d’un animal abattu 


L'âge des animaux abattus se détermine par l'examen des dents et des 
sillons des cornes (voir pages 55 et suivantes). Chez les jeunes animaux, on 
constate une ossification incomplète du squelette, dans lequel on trouve 
d'autant plus de places cartilagineuses que l'animal est plus jeune ; chez les 
animaux très vieux, les cartilages ont complètement disparu, à l'exception 
des cartilages articulaires ; même le cartilage de prolongement de l'omo- 
plate, le cartilage du sternum et les cartilages des côtes sont en grande 
partie ossifiés. | 

Les jeunes animaux se distinguent donc par leur richesse en tissu 
cartilagineux. On remarquera surtout les couches cartilagineuses qui, sur 
les os longs et les vertèbres, séparent la partie moyenne de l'os de ses deux 
extrémités, celles qui séparent entre elles les diverses parties du sternum, 
les noyaux cartilagineux qui se trouvent à l'extrémité des apophyses épi- 
neuses des vertèbres et la couche cartilagineuse que l’on rencontre au pu- 
bis. Sur le crâne, les divers os sont encore nettement séparés les uns des 
autres par les sutures. Plus tard, tout cela disparaît, les cartilages du ster- 
num déjà après la deuxième année ; la pointe des quatre ou cinq premières 
apophyses épineuses reste purement cartilagineuse pendant une année 
environ ; au cours de la seconde année, il s’y forme des trabécules osseuses 
rougeâtres qui, pendant la troisième et quatrième année, se transforment 
en îlots osseux en nombre toujours plus considérable. Pendant la cinquième 
année, ces îlots tendent à se réunir et à6 ans, il ne reste généralement qu’une 
mince bride cartilagineuse entre l'apophyse et le noyau, bride qui disparaît 
peu à peu pendant la huitième année, si bien qu'à 9 ans toute trace de car- 
tilage a disparu et que l'apophyse épineuse est complètement ossifiée. À 
un âge plus avancé, les cartilages du larynx et de la trachée s'ossifient 
également. 

Chez le veau abattu, la couleur des reins peut être utilisée pour la déter- 
mination de l'âge. Immédiatement après la naissance ces organes sont 
bleu noir. À 8 jours, ils sont rouge violet, à 14 jours jaune verdâtre, et à 
partir de 3 semaines rouge jaunâtre. 

Lorsque les organes génitaux manquent, le sexe d’un animal abattu peut 
être reconnu aux signes suivants : chez le taureau, les muscles de la nuque 
et de l'épaule sont considérablement développés ; la musculature tout 
entière est de couleur plus foncée que celle de la vache ; la graisse est plus 
rare que chez le bœuf ; le canal inguinal est ouvert et on trouve encore 
généralement sur le pubis des restes du muscle rétracteur de la verge et 
des restes de la verge elle-même. Le plancher du bassin est plus creux 
que chez la vache et la tubérosité du pubis est fortement renflée ; la section 
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des muscles de la cuisse présente une surface étroite et triangulaire, tandis 
que chez la vache cette surface est plus étendue et en forme de demi- 
cercle. Chez le bœuf, la viande est de couleur plus claire que chez le tau- 
reau, la graisse de couverture et celle contenue dans les bourses 
(« dessous ») est plus abondante ; le canal inguinal est fermé. Chez la 
vache, on trouve les mamelles ou des traces de celles-ci ; lorsque les 
mamelles ont été complètement enlevées, on peut constater dans l'aine la 
perte de substance laissée par cette opération. Chez les génisses, la 
mamelle encore juvénile et peu développée est laissée sans exception 
adhérente au corps de l'animal (caractéristique de qualité), chez le taureau, 
le bœuf et la vache, la forme de la corne a aussi une certaine importance, 
car le taureau a des cornes courtes, droites, coniques, le bœuf de longues 
cornes assez fortes et recourbées, tandis que la vache les a plus courtes, 
recourbées et déliées, marquées de sillons. 

On reconnaît.le verrat au faible développement du panicule adipeux qui 
repose sur une musculature foncée, à la peau dure sur le cou et les épaules, 
à la surface musculaire sur le plancher du bassin, à la perte de substance 
laissée par l'enlèvement des testicules et, sur le ventre, à la fossette laissée 
par l'ablation de la poche préputiale, aux restes de la verge et au sillon 
laissé par celle-ci dans la graisse du jambon ; ce sillon est encore très 
visible sur les verrats châtrés, chez lesquels on retrouve en outre la cica- 
trice de la castration. Les verrats dégagent toujours une odeur spécifique 
désagréable. ; 

La différenciation entre les béliers et les brebis, de même qu'entre les. 
boucs et les chèvres, se base sur les mêmes signes que chez les autres 
animaux ; l'odeur forte et désagréable du bouc le fait immédiatement 
reconnaître. 

Entre l’étalon et la jument, les signes différentiels sont analogues à ceux 
que nous avons indiqués pour les bovins ; en outre, la graisse de l'étalon 
est plus blanche que celle de la jument et que celle du cheval hongre, qui 
se distingue toujours par sa couleur jaune très marquée. 


B. Symptômes de maladies ou d'états anormaux 


1. Viande de fœtus, d'animaux mort-nés ou âgés de moins de 8 jours 


Aussi longtemps que les poumons n'ont pas encore fonctionné, ils. 
sont de couleur brun rouge, rétractés, vides d'air et s’enfoncent lorsqu'on 
les plonge dans l'eau. C'est l'aspect qu'ils présentent chez les fœtus et les. 
mort-nés ; on les reconnaîtra en outre à l'anneau ombilical et aux vaisseaux 
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de l’ombilic qui sont ouverts ainsi qu'à l'aspect dé la face plantaire 
des onglons arrondie et tendre ; l'estomac ne contient pas de lait caillé et 
l'intestin renferme du méconium au lieu de lait digéré. La viande de ces 
animaux est impropre à la consommation. Il en est de même de la viande 
_ des animaux âgés de moins de 8 jours, c'est-à-dire de ceux qui ont été 
abattus de suite après la mise bas ou dans les huit premiers jours de leur 
existence (cf. art. 30, ch. 19 de l’1.). La musculature de ces animaux est mal 
développée, gris rouge, humide. Les gencives ont une couleur rouge bleu 
très nette sur les dents qui ont déjà percé ; l'ombilic est encore humide et le 
cordon ombilical n’est généralement pas desséché ou détaché. 


2. Viande des veaux, moutons et chevreaux âgés de 8 à 21 jours 


La viande de veau est de maturation incomplète lorsque : 

La musculature est flasque, de couleur gris rouge et les cuisseaux peu 
développés. 

La moelle est rouge foncé et gélatineuse, les reins peu développés, 
de couleur violette sur une coupe longitudinale. 

La graisse qui entoure les reins est gris rouge et visqueuse, et enfin le 
cordon ombilical pas encore desséché (momifié) (art. 29, ch. 11 de l'1.). 


3. Viande des animaux amaigris par suite de maladies 


Dans la pratique de l'inspection des viandes, il faut bien faire la distinc- 
tion entre la maigreur, qui est un phénomène naturel, et la cachexie, 
qui résulte de maladies. La maigreur est un état physiologique caractérisant 
un animal en bonne santé, mais dépourvu de graisse. Ce sont généralement 
les jeunes sujets, les taureaux et les vaches fortes laitières qui sont maigres. 
La viande des bovins maigres convient particulièrement bien à la fabrication 
des saucisses. (La viande des animaux maigres se caractérisant par 
l'absence de graisse, celle-ci est remplacée dans la fabrication des sau- 
cisses par de la graisse de porc, ajoutée en plus ou moins grande quantité 
suivant le produit préparé.) C'est pour ce motif qu’à l’article 48 de l'O. C. V. 
et à l’article 28 de l'I. l'état d'embonpoint n’a pas servi de base pour la défini- 
tion de la viande propre à la consommation, car il ne permet pas à lui seul 
de conclure à l'état de santé d’un animal. 

La cachexie, en revanche, est un état maladif provoqué par la disparition 
plus ou moins rapide de la graisse et l’atrophie des organes, de la muscu- 
lature et du squelette. La musculature devient flasque et de couleur gris 
rouge. À son plus haut degré, la cachexie constitue l'éfisie (animal étique). 
Dans la cachexie, la graisse, qui peut manquer complètement, est remplacée 
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par un tissu aqueux ou gélatineux ; la graisse des rognons disparaît ; les 
organes, surtout le foie et la rate, s'atrophient, de même que la mus- 
culature qui devient molle et flasque et prend un aspect terne. Chez les 
jeunes animaux étiques, les ganglions lymphatiques ressortent d'une façon 
anormale, tandis que chez les animaux âgés ils paraissent souvent plus 
petits que d'ordinaire. Dans les cas très prononcés, la moelle des os est 
pauvre en graisse, rouge, aqueuse, gélatineuse même chez les animaux âgés. 

Tandis que la viande des animaux maigres, mais en bon état de santé, 
peut être considérée comme propre à la consommation, celle des animaux 
cachectiques doit être déclarée soit conditionnellement propre à la consom- 
mation, lorsque la nature de la maladie le permet (art. 29, ch. 12 de }I.), 
soit impropre à la consommation, lorsque l’amaigrissement est considérable 
(art. 30, ch. 8 de l'I.). 


4. Aspect, odeurs et goûts anormaux de la viande 


La viande peut prendre une odeur ou un goût anormal lorsqu'on fourrage 
trop copieusement certaines substances, surtout celles dont l'odeur est 
forte. Ainsi la chair des porcs nourris de poissons (voisinage de la mer, 
farine de poissons, huile de foie de morue) prend un goût et une odeur 
d'huile ; une nourriture contenant trop de lavures peut donner à la viande de 
porc un goût fade ou rance. L'odeur de substances fortes ou de médica- 
ments ingérés par des vaches, peut se transmettre à leur veau par l'inter- 
médiaire du lait. Ces odeurs alimentaires ne rendent pas toujours la viande 
immangeable. || peut arriver cependant que la viande de ruminants abattus 
pour cause de météorisation est à tel point infiltrée de gaz de fermentation 
qu'elle ne peut plus être déclarée propre à la consommation. La viande des 
taureaux et des béliers a quelquefois une odeur désagréable, dite odeur 
sexuelle, mais qui toutefois ne nécessite pas sa saisie. 

Cette odeur est surtout forte sur la viande de bouc ; la viande du 
verrat présente aussi fréquemment une odeur comparable à celle de l'urine 
de porc en décomposition ; cette odeur se remarque surtout dans les 
régions postérieures de l'animal et manque chez les verrats châtrés. Par 
contre, elle s’observe chez ceux qui ont été mal châtrés (roncins), soit 
ceux chez lesquels un testicule (monorchides) ou les deux (cryptorchides) 
sont restés dans la cavité abdominale. Ces viandes à odeur anormale ont 
toujours un goût si désagréable que bien des personnes ne veulent pas les 
consommer. 

Les coqs de bruyère (tétras) dégagent une odeur de térébenthine, 
adhérente à la peau, odeur qu'il est possible de supprimer en enlevant cette 
dernière. 
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La viande peut prendre aussi une odeur plus ou moins désagréable 
à la suite de l'administration interne de médicaments à odeur forte, tels que 
l'éther, le camphre, l'essence de térébenthine, l'ammoniaque, les gouttes 
d'Hoffmann et l'«asa fœtida» ; certains désinfectants, tels que le lysol, la 
créoline, le crésol, etc., peuvent communiquer leur odeur à la viande, lors- 
qu'ils sont inhalés ou ingérés par l'animal ; il en est de même lorsqu'ils 
. Sont injectés dans la matrice, surtout si celle-ci présente une déchirure par 
laquelle la solution injectée diffuse dans la cavité abdominale. 

La viande des animaux abattus peut aussi contracter une odeur anor- 
male par suite de l'ouverture dans son voisinage de foyers contenant des 
substances putrides, tels que des foyers gangréneux, une matrice renfer- 
mant des matières sanieuses, une péricardite gangréneuse ; il en est de 
même lorsqu'elle s’est trouvée en contact avec le contenu des intestins. 
La viande peut enfin emprunter leur odeur aux substances, telles que le 
pétrole, le tabac, etc., qui se trouvent dans son voisinage ou en contact 
avec elle. Il ne faut pas oublier non plus que la viande des veaux dont l'intes- 
tin contient certains vers (Ascarides) prend une odeur forte. Enfin la viande 
des animaux qui ont péri du charbon sang de rate ou du charbon sympto- 
matique présente une odeur spéciale, de même que celle des animaux 
abattus pour cause de septicémie. Dans l'empoisonnement par l'urine 
(urémie, passage de l'urine dans les voies sanguines), la viande a une 
odeur urineuse prononcée. 

Ces odeurs anormales sont surtout perceptibles au moment de l’habil- 
lage, c'est-à-dire tant que la viande est encore chaude. Elles peuvent dis- 
paraître lorsque la viande est froide, pour reparaître pendant la cuisson. 
Dans tous ces cas, l'inspecteur des viandes doit procéder à l'épreuve de la 
cuisson (voir annexe) avant de prendre une décision. 

Suivant l’article 29, chiffre 7 de l’I., ces viandes peuvent être déclarées 
conditionnellement propres à la consommation, lorsque les anomalies 
d'odeur et de goût ne sont pas trop prononcées ; sinon, elles seront consi- 
dérées comme impropres à la consommation. L'aspect répugnant d’une 
viande, qu'elle qu'en soit la cause, doit la faire déclarer impropre à la con- 
sommation (art. 30, ch. 18 de l’I.). En ce qui concerne les colorations 
anormales, voir page 99. 


5. Tumeurs 


Une tumeur est une masse circonscrite, limitée, incluse dans des tissus 
normaux, constituée par un tissu de nouvelle formation (néoplasme) résul- 
tant d’une activité cellulaire anormale ayant tendance à persister ou à 
s'accroître. 
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On distingue des tumeurs bénignes et des tumeurs malignes, bien que 
la limite entre ces deux groupes ne soit pas toujours d une netteté très 
précise. 

Les tumeurs sont dites bénignes lorsqu'elles n’ont pas tendance à se 
généraliser et qu'elles n’ont pas d'autre influence sur l'état général du sujet 
que celle due à une action mécanique (compression, Du er à A l'abatage, 
on les sépare simplement du tissu normal. 

Les tumeurs malignes ou cancéreuses ont un retentissement grave sur 
l'économie de l'organisme ; elles ont tendance à se généraliser soit directe- 
ment en attaquant les organes rapprochés, soit en se disséminant par voie 
sanguine ou lymphatique. Elles sécrèrent de véritables poisons (toxines) 
qui cachectisent l'animal et entraînent sa mort. Conformément à l’article 30, 
chiffre 17 de l’I., la viande doit être déclarée impropre à la consommation 
lorsqu'on trouve des tumeurs malignes en plusieurs endroits de la mus- 
culature, de l’ossature, dans les ganglions lymphatiques dépendant du 
système musculaire ou dans plusieurs organes internes. 


6. Hémorragies 


Les hémorragies se produisent dans la viande par suite d'actions méca- 
niques, de rupture spontanée d'organes affaibiis ou ayant perdu leur inté- 
grité absolue, d'empoisonnements graves ou de maladies infectieuses. Dans 
le premier cas, il s'agit de blessures, contusions, déchirures, fractures ; 
on trouve dans le tissu conjonctif et dans la musculature des foyers sangui- 
nolents, plus ou moins étendus, rouge foncé, sans odeur. Chez les porcs 
gras ou quelquefois aussi chez les agneaux et les veaux, on trouve dans 
le diaphragme et la musculature des flancs et du bassin de nombreuses 
hémorragies ayant la grosseur d'un grain de mil ou d'un pois, et qui pro- 
viennent de la déchirure de petits vaisseaux et de fibres musculaires à la 
suite du transport à pied ou de tout autre effort. Ce même phénomène se 
produit chez les porcs étourdis au moyen d'un merlin ou d'une hache, ou 
d'un appareil à percussion. Dans les empoisonnements par le phosphore, 
dans le tétanos, la fièvre pétéchiale, le charbon sang de rate, la peste à virus 
des porcs et les septicémies, on observe de nombreuses hémorragies 
plus ou moins étendues, surtout sur les muqueuses, la plèvre, le péritoine 
et le péricarde. Ces hémorragies sont accompagnées d'autres symptômes 
généraux plus ou moins marqués, qui sont concluants pour l'appréciation 
de la viande (voir aussi page 127). 
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7. Dépôts calcaires 


ll s'agit ici de dépôts sablonneux ou pierreux formés d'éléments allongés 
ou arrondis, gris ou gris blanc, qu’on trouve dans la viande, en particulier 
dans le diaphragme et dans la musculature des flancs, et dans les organes 
internes. Chez les bovins âgés, on rencontre quelquefois dans le grumeau 
. des concrétions calcaires assez considérables (pour la décision à prendre, 
voir page 100). 


8. Dépôts de pigments (coloration noire, brune ou jaune) 
dans les organes ou le corps 


Certaines régions du corps peuvent présenter une pigmentation noire ; 
chez le bœuf, cette pigmentation se trouve surtout dans les poumons et le 
foie et chez le porc, dans le lard, le cerveau et ses enveloppes. On constate 
quelquefois, mais très rarement, une coloration générale brun rouge, 
brun noir ou noire de la musculature ; dans ce cas, la plèvre, le péritoine, 
les vaisseaux sanguins, les cartilages et les os sont colorés de la même 
façon ; il s'agit là généralement d'une anomalie qui existe déjà à la 
naissance. Le poumon est quelquefois tacheté de noir par un dépôt de 
poussières de charbon ou de suie. 

Il n'est pas rare de rencontrer chez les chevaux blancs âgés un grand 
nombre de tumeurs de couleur noire (mélanisme). Selon le nombre et l'éten- 
due de ces néoformations, la viande doit être déclarée impropre à 
la consommation. 

Chez les vieilles vaches, la graisse est souvent colorée en jaune ; la 
graisse présente quelquefois cette même coloration, lorsque l'animal a 
été nourri avec certains fourrages concentrés ; c'est le cas, par exemple, 
chez le porc nourri de maïs ou au moyen de farine de graines de coton, 
et chez le veau auquel on a administré des breuvages à base de graines de 
coton ou de tourteaux de sésame. Les porcs nourris de poissons ou de 
certaines lavures ont la graisse grisâtre ou faiblement jaunâtre. La viande 
présente fréquemment des anomalies d’odeur ou de goût, lorsque la graisse 
est fortement colorée. Il faut se rappeler que lorsque l'anomalie de couleur 
est due au genre d'alimentation, seule la graisse est colorée, tandis que dans 
la jaunisse l'ensemble du tissu conjonctif, la plèvre, le péritoine et le péri- 
carde sont nettement colorés en jaune. 

Lorsque des organes isolés ou des parties du corps présentent des 
hémorragies dues à une action mécanique, des dépôts de pigments ou des 
concrétions calcaires, seules les parties directement atteintes seront décla- 
rées impropres à la consommation, conformément à l'article 31, chiffre 19 
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de l’I., lorsque la viande n’a pas un aspect répugnant et que les modifications 
de couleur et d'apparence ne sont pas très marquées, elle peut être déclarée 
conditionnellement propre à la consommation, conformément à l'article 29, 
chiffre 7 de l'I. 


9. Atrophie de certains organes ou de certains muscles 


C'est surtout l'atrophie de certaines glandes, spécialement du foie, 
et celle des tissus graisseux et des muscles qui ont de l'importance au 
point de vue de l'inspection des viandes. L’atrophie d'un rein peut entraîner 
une augmentation de l’autre (hypertrophie compensatrice). Dans le premier 
cas, seuls les organes ou parties du corps présentant des anomalies seront 
déclarés impropres à la consommation, conformément à l'article 31, chiffre 8 
de l'I. 


10. Malformations 


Les malformations sont fréquentes chez les animaux de boucherie 
et n’ont aucune importance au point de vue de l'inspection des viandes, 
pour autant qu'il n'y a pas altération des tissus. Toutefois, lorsqu'un organe 
ou une partie du corps est fortement modifié ou présente un aspect 
répugnant, les parties altérées doivent être déclarées impropres à la 
consommation, conformément à l’article 31, chiffre 7 de l'I. 

Le rachitisme, maladie qui atteint les jeunes animaux, s’observe le plus 
souvent chez le porc. Elle est caractérisée par une prolifération intense des 
tissus cartilagineux et la persistance à l'état spongieux des tissus osseux 
nouvellement formés (manque de vitamines dans les aliments). On reconnaît 
le rachitisme aux excroissances et aux déformations des os du squelette. 


11. Putréfaction superficielle, moisissures, etc. 


Parmi les modifications que la viande subit après l'abatage, il faut 
mentionner certains phénomènes de fermentation et de putréfaction, qui 
peuvent se produire simultanément. Lorsque l'éviscération d’un animal n'a 
pas lieu de suite après l'abatage, certains germes de fermentation peuvent 
passer du canal digestif dans la viande. || se produit aussi très rapidement 
un échauffement superficiel de la viande lorsque, au lieu de la suspendre 
à l'air libre, on la garde dans un local chaud, humide, sans courant d'air, 
surtout lorsque l'animal s'est mal saigné, a été malade ou que l'abatage 
n'a pas été fait très proprement. 

On reconnaît l'échauffement de la viande au changement de couleur 
qui se produit ; elle devient grisâtre, jaunâtre ou verdâtre ; elle n'a plus la 
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même consistance, est boursouflée, gluante, poreuse et prend une odeur de 
pourriture caractéristique. L'altération commence généralement à la surface 
et s’avance dans la profondeur en suivant le tissu conjonctif. Il se forme 
alors divers principes toxiques qu'une simple cuisson ne détruit pas. 

Un phénomène qui ressemble à l'échauffement est la fermentation acide 
de Ja viande (viande qui gonfle) ; il se produit lorsque de la viande, sitôt après 
 l'abatage, ne peut pas être suffisamment refroidie dans les parties profondes 
des quartiers de derrière, des aloyaux, des épaules, ou lorsque des mor- 
ceaux de viande insuffisamment refroidis sont entassés, entreposés ou 
transportés. La fermentation acide de la viande apparaît le plus souvent 
en été et par temps orageux. On l’évite en détachant les épaules des côtes, 
en ouvrant les cuisseaux et en enlevant la graisse des rognons, de plus, lors 
du découpage des porcs fraîchement abattus, en n'entassant pas les mor- 
ceaux, mais en les posant à plat, ou en les suspendant isolément. 

Par suite de sa décomposition, la viande prend alors une odeur 
aigrelette, désagréable et présente une coloration rouge cuivrée qui passe 
plus tard au vert ; elle est tendre, friable et souvent même gonflée, consé- 
cutivement à la production de gaz. On observe souvent la fermentation acide 
sur le gibier empaqueté et expédié encore chaud. Dans ce cas, les poils se 
laissent facilement arracher, le tissu sous-cutané est verdâtre, la muscula- 
ture rouge cuivré ; sur une coupe elle devient rapidement verte. Chez le 
gibier, il se développe aussi très vite des gaz dans la viande. 

On observe encore sur la viande conservée dans des locaux mal ventilés 
la formation de moisissures, qui la recouvrent d’un duvet blanchâtre, grisâtre 
ou gris verdâtre ; ces moisissures sont des champignons microscopiques 
qui se déposent à la surface de la viande et se propagent rapidement 
dans ses interstices. On les rencontre fréquemment sur des viandes de 
qualité médiocre, entreposées dans des frigorifiques. 

Une modification du même genre est la phosphorescence, produite par 
des bactéries lumineuses qui s’établissent à la surface de la viande et la 
font luire dans l'obscurité. 

La coloration rouge ou bleue de la viande ou plutôt la présence de taches 
rouges ou bleues à la surface de celle-ci, est aussi occasionnée par des 
bactéries spéciales. 

Pour apprécier les cas de ce genre, il faut toujours tenir compte en même 
temps des autres particularités de la viande ; lorsque ces modifications 
sont purement locales ou que là décomposition n'atteint pas les couches 
profondes, ou bien lorsque la fermentation acide n'a pas envahi le corps 
tout entier, seules les parties modifiées doivent être déclarées impropres à 
la consommation. Les viandes qui ne sont échauffées ou moisies qu'à la 
surface, les viandes phosphorescentes ou celles qui présentent des taches 
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colorées, ne sont généralement pas dangereuses et peuvent être consom- 
mées après qu'on les a lavées avec du vinaigre ou une solution salée à 
forte concentration. Toutefois, dès que les moisissures ou les autres agents 
de décomposition ont pénétré dans la profondeur et que la graisse a pris 
une coloration verdâtre ou anormale, la viande sera traitée conformément 
à l'article 30, chiffre 8 de l'I. 


12. Viande souillée par du pus, de la sanie ou par d’autres produits 
inflammatoires ou encore par le bacille du charbon sang de rate, les 
larves de mouches ou par d'autres bactéries pathogènes 


La viande peut être souillée lorsque l’abatage n’a pas été pratiqué 
avec les soins nécessaires ou qu'on a ouvert sans précautions un foyer 
purulent ou gangréneux ; elle peut aussi se souiller en tombant sur le sol. 
En été, il arrive fréquemment que des mouches déposent leurs œufs sur la 
viande fraîche ; il en sort très rapidement, souvent déjà après vingt-quatre 
heures, des larves (asticots) ; certaines espèces de mouches pondent de 
petites larves vivantes, mais ces mouches ne se posent guère que sur la 
viande en putréfaction. 

Enfin, il ne faut pas oublier que des personnes atteintes ue maladies 
contagieuses et qui manipulent de la viande, peuvent, sans s’en rendre 
compte, transmettre à celle-ci des germes pathogènes ; cette viande ainsi 
contaminée est capable, à son tour, de provoquer de graves infections. Il 
peut arriver que des personnes manipulant la viande soient ce que l'on 
appelle des « porteurs de germes », c'est-à-dire‘qu’elles ont en elles, sans 
en être par ailleurs incommodées, des agents dangereux pour d'autres 
individus. Par contact avec la viande, et surtout avec les produits carnés, 


elles les infectent ; si les circonstances sont favorables, les agents peuvent . 


alors s’y développer très rapidement sans manifestation apparente ; seule 
une analyse bactériologique complète permet de les déceler. Plusieurs 
empoisonnements d'origine carnée se sont produits de cette façon, et on 
ne peut se prémunir, dans une certaine mesure, contre de tellés possibilités 
qu'en exigeant une propreté absolue de toutes les personnes qui ont à 
manipuler la viande. Aux termes de l’article 59 de l'O. C. V. il est, du reste, 
interdit d'employer à l'abatage des animaux et à la mise dans le commerce 
de viande et de produits carnés, des personnes souffrant d'une maladie 
contagieuse. 

La viande peut aussi être souillée par le contenu de l'estomac, de l'in- 
testin, de la matrice, par l'urine, la bile, etc. Dans les poumons, on constate 
assez souvent la présence d'aliments, qui y ont pénétré pendant l’agonie ; 
chez le porc, l'eau utilisée pour l'échaudage peut aussi s'infiltrer dans les 
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poumons. Lorsque, par suite d'une fausse manœuvre, le couteau à saigner 
a ouvert l'œsophage, le sang peut être souillé par des matières provenant 
de l'estomac. Dans tous ces cas, l'inspecteur se prononcera conformément 
à l'article 31, chiffre 11 de l'I. ; il en sera de même lorsqu'il trouve des pou- 
mons soufflés au moyen de la bouche, c'est-à-dire souillés par l'air expiré. 


13. Blessures non accompagnées de symptômes fébriles 


Les déchirures et autres lésions locales du même genre, telles que brû- 
lures, meutrissures, etc., ne diminuent en général pas la valeur alimentaire 
de la viande, en tant qu’elles n'ont pas provoqué de symptômes généraux ; 
toutefois, la consommation des tissus altérés ne doit pas être tolérée. 
Lorsque les tissus sont fortement infiltrés de sang, il importe de s'assurer 
si, du vivant de l'animal, l'air extérieur a pu pénétrer ou non jusque dans ces 
tissus. Si oui, on doit compter avec le danger d’une inflammation plus ou 
moins importante ou avec une infection possible du sang, auquel cas tout 
l'organisme souffre ; sinon, lorsqu'il s’agit de fractures ou de déchirures 
musculaires, le danger d’une affection générale est beaucoup moindre et 
l'appréciation de la viande se fera conformément à l’article 31, chiffre 7, de l'I. 


14. Processus inflammatoires sans troubles de l’état général 


Les inflammations, avec leurs diverses modalités, sont fréquentes chez 
les animaux de boucherie. Au point de vue de l'inspection des viandes, il 
importe de bien faire la différence entre les inflammations purement locales 
et celles qui sont accompagnées de troubles de l'état général. Les inflam- 
mations locales se développent souvent par l'action d'agents extérieurs et 
restent plus ou moins circonscrites : il suffit pour cela d'enlever le plus 
souvent la partie enflammée ; fréquemment, cependant, il faut saisir tout 
l'organe atteint. L'inspecteur des viandes doit toujours prendre en consi- 
dération qu'une inflammation locale peut être le point de départ d’une infec- 
tion généralisée ; si, en même temps qu'il constate une inflammation locale, 
il perçoit des symptômes d'une affection générale ou d’un empoisonnement 
du sang, il devra agir avec la plus grande prudence. Les foyers gangréneux 
ou purulents encapsulés doivent être traités comme les inflammations 
locales, lorsqu'on peut les enlever complètement et sans difficultés, 
et que l’état général de l'animal est bon ; dans les cas de ce genre, l’article 31, 
chiffre 6 de l’'I. est seul applicable. 

On donne le nom de capsule d’un abcès ou d'un foyer gangréneux à la 
couche épaisse de tissu conjonctif qui sépare ce foyer de la substance de 
l'organe dans lequel il se trouve. Elle est le produit d'une réaction favorable 
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de l'organisme à l'excitation causée par l'infection. Si le foyer peut s’encap- 
suler, l'organisme est sauvé jusqu'au moment où, fortuitement, la capsule 
vient à se rompre sous l'effet d'une cause extérieure et laisse écouler son 
contenu dans une cavité naturelle du corps. Cette rupture se produit quelque- 
fois pendant les efforts qui accompagnent la mise bas, et il peut en résulter 
selon la situation de l’'abcès une péritonite, ou une septicémie, qui nécessi- 
tent un abatage d'urgence. L'état d’encapsulement est relativement facile à 
constater. La coupe de la capsule est lardacée, ferme, sa face interne est 
relativement lisse et présente souvent une coloration grise ou noirâtre. 


15. Animaux tués par la foudre, par accident 
ou par tout autre traumatisme 


Lorsqu'un animal périt rapidement par l'effet de la foudre ou par l'action 
d’un agent d'ordre chimique ou traumatique, par exemple à la suite d’un 
empoisonnement, d’une fracture, d'une blessure pénétrante, par asphyxie, 
par strangulation, par tympanite, rupture du foie, etc., l'inspecteur se con- 
formera à l'article 380, chiffres 20 et 21 de l’'I., ce qui veut dire qu'il devra 
rechercher si la saignée et l'éviscération ont été pratiquées de suite ou pour la 
seconde au plus tard une heure après l'accident. Sinon, il ne s’agit plus d’un 
animal de boucherie, mais d’un animal péri (cadavre), qui relève de l’équarris- 
seur, et auquel les dispositions des articles 107-110 de l'O. C. V. sont 
applicables. 


16. Animaux abattus pendant l’agonie ; animaux péris 


LU 


Il arrive fréquemment que des animaux malades ne soient abattus qu'à 
la dernière extrémité, pendant l’agonie, ou qu’on fasse un simulacre d'aba- 
tage sur des animaux déjà péris (abatage « à froid »). Dans les cas de ce 
genre, on sera frappé immédiatement par l'absence d'indices d'un aba- 
tage régulier. 

En effet, lors de simulacre d'abatage, c'est-à-dire lorsque les coups 
de hache ou de merlin, ou le masque à cartouche ont été appliqués sur l'ani- 
mal déjà mort, et que la saignée a été opérée dans les mêmes conditions, 
les bords de la blessure et les tissus sous-jacents ne sont jamais infiltrés 
de sang. Les veines situées sous la peau sont encore pleines de sang, de 
même que la musculature, qui est rouge foncé. Les organes internes (foie, 
poumons, intestins) en regorgent également. Le sang est réparti inégale- 
ment, car, chez les animaux péris, il descend dans les parties déclives ; 
c'est ainsi que la moitié inférieure des poumons est rouge foncé, presque 
noire, tandis que la moitié supérieure est rouge clair. 
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Lorsqu'il y a eu simulacre d'abatage ou abatage « à froid », les bords 
de la saignée sont donc exsangues ; la viande est souvent humide et molle, 
la graisse infiltrée, la moelle des os très rouge, les poumons rouge brun et 
vides d'air si l'animal est mort-né et s’enfoncent par immersion dans l'eau. 

Toute viande présentant ces signes est impropre à la consommation 
et l'animal doit être traité conformément à l’article 30, chiffre 21 de l'I. Il en 
sera de même de la viande d'animaux surmenés ; cette viande acquiert en 
effet des propriétés particulières et s'altère peu de temps après l’abatage. 
Elle est rouge foncé, presque noire, sèche, pareille à du caoutchouc, sans 
suc musculaire, et présente une odeur aigrelette désagréable rappelant quel- 
quefois celle de l'éther. La moelle des os est gorgée de sang, les ganglions 
lymphatiques rougeâtres. Cette viande doit aussi être traitée conformément 
à l’article 30, chiffre 18 de l’I., le surmenage étant un état anormal. Le gibier 
tué à la chasse sera par contre apprécié suivant des règles spéciales (voir 
art. 44 c de l'1.). 


17. Abatages d'urgence et accidents 


La partie la plus importante et la plus difficile de l'inspection des viandes 
et celle qui engage le plus la responsabilité de l'inspecteur, est l'examen des 
animaux abattus d'urgence ou à la suite d'accidents ; les cas d'accidents 
exceptés, les abatages d'urgence concernent presque toujours des ani- 
maux gravement malades, dont la chair doit être très souvent déclarée 
impropre à la consommation, parce qu'elle est dangereuse pour la santé 
de l’homme. 

Parmi les accidents, on citera les fractures osseuses. On les observe 
en particulier sur les côtes, sur les os du bassin et chez les porcs gras sur 
les os longs des membres postérieurs. Dans une fracture fraîche, la muscu- 
lature circonscrivant la lésion doit toujours être déclarée impropre à la con- 
sommation, par suite de son infiltration sanguine. Lors de fractures ancien- 
nes, on recherchera toujours si la lésion a subi un début d'infection (voir 
septicémies). 

Les difficultés de l'inspection des animaux abattus d'urgence sont très 
grandes, parce que souvent les causes de la maladie qui a rendu l'abatage 
nécessaire ne peuvent être fixées avec certitude ; en outre, il ne s’agit que 
rarement de maladies peu graves, localisées, telles que la pneumonie aigué, 
la météorisation, l'indigestion avec surcharge, la rupture de la matrice ou 
d'un autre organe interne. 

Pour tous ces motifs, l'inspection de la viande doit se faire d’une façon 
particulièrement consciencieuse et prudente dans les cas d’abatage 
d'urgence. Il est absolument nécessaire que l'inspecteur examine à fond 
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tous les organes pour déceler les lésions les plus minimes ; lorsque, comme 
cela est souvent le cas dans les empoisonnements du sang (pyémie-septi- 
cémie), on ne rencontre pas dans les organes de lésions pouvant expliquer 
les symptômes graves observés sur l'animal vivant, et que l'inspecteur est 
dans l'incertitude et ne sait si la viande peut être consommée ou non, il 
devra se réserver une seconde inspection de celle-ci. 

Dans tous les cas de ce genre, même ceux qui paraissent bénins, ï y a 
sans exception suspicion de septicémie. D'emblée, l'inspecteur non vétérinaire 
doit y songer toutes les fois qu'une grave maladie nécessite l’abatage d'urgence 
d'un animal, et il ne doit jamais se permettre de prendre une décision par lui- 
. même lorsqu'il se trouve en présence d'un cas de septicémie, ou même lorsqu'il 
la soupçonne. Son devoir est de faire appel sans tarder à un vétérinaire et de 
lui confier l'inspection de la viande. 

Le vétérinaire seul est qualifié, au cas où une analyse microscopique et 
bactériologique de la viande est envisagée, pour décider si la viande peut être 
déclarée propre à la consommation et à quelles conditions. Tous les organes 
doivent être soigneusement mis de côté à la disposition du vétérinaire. 

L'inspecteur qui aura ordonné une seconde visite pourra ainsi constater, 
surtout dans les cas d'empoisonnement du sang, si la viande s’est bien 
conservée entre temps ou s’il s'y est produit des modifications rapides de 
couleur. et d'odeur. Lors de la seconde visite, il ne devra jamais négliger de 
procéder à l'épreuve de la cuisson. Une seconde inspection de la viande 
est toujours nécessaire lorsque la première a eu lieu à la lumière artificielle ; 
toutefois, elle ne doit jamais être trop retardée, de peur qu'entre temps une 
viande réellement propre à la consommation n'entre en putréfaction et, 
de ce fait, ne doive être saisie. À moins qu'on ne, puisse conserver la viande 
dans un frigorifique, la seconde visite devra se faire, en été, au plus tard 
dans les vingt-quatre heures. 

Parmi les maladies qui rendent nécessaire un abatage rapide, parce 
qu'elles sont accompagnées de symptômes généraux graves, tels qu'une 
forte fièvre et un abattement considérable, qui menacent d'amener une mort 
rapide, ou parce que tout retard dans l'abatage pourrait exercer une 
influence défavorable sur la qualité de la viande, on peut citer, entré autres, 
les vêlages difficiles, les maladies qui produisent un empoisonnement du 
sang, telles que la métrite septique avec ou sans rétention de l'arrière- 
faix, le charbon du part, les blessures graves de la matrice, le renversement 
de la matrice qui peut amener une hémorragie interne dans le sac utérin 
renversé, la diarrhée accompagnée de fièvre et la mammite gangréneuse. 

Les maladies du cordon ombilical doivent être considérées comme parti- 
culièrement dangereuses, car elles sont souvent accompagnées d'une très 
forte fièvre et de lésions diverses dans les organes internes, de même que 
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d'inflammation grave des articulations (mal des joints), en un mot 
d'un empoisonnement du sang. 

Entrent également en ligne de compte : les menaces d'asphyxie, due à 
une strangulation par les moyens d'attache, les indigestions, les coups de 
soleil et les commotions cérébrales consécutives à des accidents. 

Dans chacun de ces accidents, on vérifiera tout d’abord si l'éviscération 
a eu lieu immédiatement après l'abatage ou quelque temps après celui-ci. 
Lorsqu'il s'agit d'empoisonnement du sang, les symptômes décrits plus 
. haut se montrent bientôt ; il se produit souvent une coloration verdâtre de 
‘ la musculature des lombes et des parois internes de l'abdomen, qui déga- 
gent une odeur de putréfaction plus ou moins prononcée (voir page 100). 

Les animaux abattus d'urgence saignent généralement mal. Cette 
saignée incomplète est indiquée par la présence d’une grande quantité de 
sang dans les veines situées sous la peau et dans la musculature, qui est 
très humide ; les viscères sont également gorgés de sang, surtout le foie, 
l'intestin et le ventricule droit du cœur. Dans tous les cas d’abatage d’ur- 
gence, lorsque l'éviscération n’a pas été faite immédiatement après la 
mort, que la saignée a été incomplète, que les parois de l'abdomen sont 
verdâtres ou que l’on perçoit une odeur de putréfaction, la viande doit être 
traitée conformément à l’article 30, chiffres 18 et 20 de l'I. Dans tous les 
autres cas, la décision de l'inspecteur dépendra de la maladie constatée et 
de l’état de la viande ; suivant les cas, celle-ci tombera sous le coup 
de l’article 28, chiffre 1, ou de l'article 29, chiffres 1, 6 et 7 de l'I. 


C. Maladies infectieuses 


Sous le nom de maladies infectieuses ou contagieuses, on comprend les 
troubles morbides causés par la pénétration dans le corps de bactéries 
ou bacilles. Un grand nombre de ces maladies peuvent se transmettre d’un 
sujet à un autre, qu'il s'agisse de l'homme ou des animaux. Les maladies 
infectieuses qui se distinguent des autres par le fait qu'elles se transmettent 
avec une grande facilité, de telle sorte qu’elles peuvent atteindre simultané- 
ment, ou tout au moins rapidement les uns après les autres, un grand 
nombre de sujets, reçoivent le nom d'épidémies lorsqu'elles s’observent chez 
l'homme, et d’épizooties lorsqu'elles s'observent chez l'animal. La légis- 
lation fédérale sur les mesures à prendre pour combattre les épizooties, 
et le chapitre D du présent guide, contiennent tous renseignements 
concernant ces dernières. 

Les bactéries ou microbes sont des organismes inférieurs qui existent 
dans l'air, dans l’eau, sur les corps qui nous entourent et dont certains pro- 
voquent un grand nombre de maladies infectieuses de l'homme et des 
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animaux. Quelques-uns possèdent des formes de résistance appelées 
spores et ils sont capables de vivre plusieurs années. On les rattache soit 
au règne végétal (bactéries, champignons) soit au règne animal (proto- 
zoaires). Mentionnons encore qu'un groupe de maladies est produit par des 
éléments trop petits pour être décelés même à l'aide de microscopes à fort 
grossissement. On les désigne sous le nom d'ultravirus ou virus filtrants 
parce qu'ils traversent des filtres retenant les micro-organismes visibles. La 
plupart des bactéries ont des dimensions qui oscillent autour de quelques 
millièmes de millimètres; c'est-à-dire qu'elles sont invisibles à l'œil nu et que 
l'emploi de certaines méthodes de coloration et de microscopes spéciaux 
grossissant plusieurs centaines de fois est nécessaire. Le bacille de la 
tuberculose, par exemple, mesure 3 à 4 millièmes de miilimètre de longueur 
sur 0,4 millième de millimètre de largeur. Il en faut donc près de 400.000 
rangés côte à côte pour couvrir une surface de 1 mm. de côté. 

Les bactéries ont une structure et des aspects très variés. On les ren- 
contre sous la forme de sphère (coques), de bâtonnets (bacilles), de virgule 
(vibrions), de tire-bouchons (spirilles et spirochètes). 

Les champignons ont des formes arrondies (levures) ou filamenteuses. 

Les protozoaires ont des aspects plus compliqués dans le détail 
desquels nous n’'entrerons pas. 

Lorsque les microbes trouvent un milieu favorable, ils se développent 
et se reproduisent avec une extraordinaire rapidité. La reproduction des bac- 
téries s’accomplit en général par simple division qui se répète à un rythme 
rapide (selon les espèces jusqu'à toutes les les vingt minutes) ; ce qui 
fait qu’une seule bactérie peut en vingt-quatre heures donner plusieurs 
millions de descendants, qui chacun peuvent, après vingt-quatre nouvelles 
heures, avoir donné naissance à un nombre égal d'individus. D'autre part, 
les conditions favorables se rencontrant rarement, le nombre de bactéries, 
si énorme soit-il sur la terre, n'augmente pas de façon sensible. Heureuse- 
ment, seule une très faible minorité de microbes est dangereuse pour la 
santé. Beaucoup d'espèces sont au contraire très utiles et en leur absence 
la vie ne serait pas possible. Ainsi la flore bactérienne, nécessaire à la 
digestion, et les bactéries de fermentation qui décomposent de nombreuses 
substances complexes en des corps plus simples (fermentation alcooli- 
que, acétique, etc,). Même les bactéries de la putréfaction rentrent par- 
tiellement dans cette catégorie, car elles jouent un rôle important dans les 
fermentations (production de fumier, d’humus, etc.). 

On peut se faire une idée approximative du nombre énorme de bactéries 
qui habitent le canal intestinal de l'homme si l'on se représente qu'environ 
128 billions de germes pesant à peu près 8 grammes quittent chaque jour 
le corps de l’homme avec les excréments. En général, les êtres vivants sont 
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très bien défendus contre la majorité des bactéries qui les entourent. Cette 
protection est définie par le terme d'immunité (du mot latin : immunitas). 

Cette immunité oppose diverses barrières successives à l'invasion des 
agents extérieurs. La première est un élément qui dissout la plus grande 
partie d'entre eux ; la seconde est l'action de diverses cellules du corps, 
principalement les globules blancs du sang qui absorbent les corps 
étrangers ayant pu pénétrer (phagocytose) et la troisième est représentée 
par l’action d'éléments dissous dans les humeurs de l'organisme et qui 
agissent soit par eux-mêmes directement, soit en soutenant l'action des leu- 
cocytes (immunité humorale). L'immunité est naturelle ou essentielle lors- 
qu'elle existe chez l'être vivant par elle-même (par exemple les bovins sont 
insensibles à la morve) ; elle est acquise lorsqu'elle est le fait d'une pre- 
mière attaque victorieusement combattue (par exemple l'immunité consé- 
cutive à une première atteinte de gourme). Elle peut être rigoureusement 
spécifique et n'avoir d'efficacité que pour le type d'agent seul qui a provoqué 
la maladie (c'est ce qui se présente pour la fièvre aphteuse qui a trois types 
principaux) ou au contraire s'étendre aux maladies plus ou moins proches 
(immunité paraspécifique). 

Mais cette barrière peut être battue en brèche soit que certains agents 
soient insensibles à son action (germes pathogènes produisant les épi- 
zooties), soit qu'une circonstance extérieure l'ait momentanément détruite 
et ait permis aux agents du milieu extérieur de pénétrer et de se multiplier 
(germes pathogènes produisant les infections). La maladie manifeste la 
lutte entre les réactions de défense et les agents pathogènes. Les déchets 
d’assimilation de ces derniers représentent pour un organisme vivant de 
véritables poisons, que l’on appelle pour la commodité du langage des toxi- 
nes, bien que leur constitution soit pour ainsi dire entièrement inconnue ; 
leur activité est extraordinaire : par exemple, la toxine tétanique est capable 
de tuer un cheval à une dose si faible qu ‘elle ne peut pas être déterminée 
avec les moyens dont on dispose. 

Ainsi, nous nous trouvons dans les cas de maladie infectieuse devant 
un problème dont tous les éléments sont variables : d'une part les agents, 
fussent-ils d'une seule espèce, ne sont pas toujours semblables entre eux 
et identiques au type classique, et d'autre part le milieu réceptif est sujet à 
de nombreuses modifications qui peuvent agir aussi bien dans le sens d'une 
hypersensibilité que dans celui d'une résistance accrue. On comprend ainsi 
les phénomènes qui peuvent se présenter et qui paraissent tout d’abord 
inexplicables, soit dans la guérison rapide d'une grave épizootie, soit dans 
l'attaque brusque inattendue à laquelle peut succomber un être vivant qui pa- 
raissait en bonne voie de guérison. On peut en déduire aussi, et c'est ce qui 
se présente en réalité, que dans les quelques heures qui précèdent la mort, 
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alors que l'organisme est affaibli, les microbes vont pouvoir se multiplier ; on 
assiste en effet à ce moment à une invasion prodigieuse par voie sanguine 
(septicémie). Il est possible, de ce fait, de se rendre compte du danger 
représenté par les abatages d'urgence, lorsque l'animal est saigné au 
dernier moment. Lorsque l'organisme dispose de forces de défense encore 
importantes, il peut réagir par une production intense de leucocytes qui 
tentent de localiser l'attaque en une multitude de foyers purulents ; c'est 
ce qu'on appelle la pyémie ; c'est au fond simplement une septicémie dont 
les manifestations sont visibles. , 

Pratiquement, au point de vue inspection des viandes, nous devons 
tirer de ce qui précède les conclusions suivantes : toute maladie infec- 
tieuse, soit toute maladie causée par des microbes, est dangereuse pour 
l'homme. L'étendue des lésions ne donne pas un critère pour déterminer 
l'importance de ce danger, car elles dépendent de la faculté de réaction de 
l'individu atteint. En outre, les toxines peuvent n'appeler que des manifes- 
tations très discrètes sans que pour cela la consommation soit moins dan- 
gereuse. Donc, en principe, tout animal abattu à la suite d'infection doit être 
considéré comme constituant un danger virtuel. Il est de ce fait nécessaire 
de prendre toutes mesures utiles pour éviter une contamination quelconque. 
Pour cela il faut détruire toutes les parties du corps ou organes contenant 
des microbes ; la meilleure méthode est de les brûler ou de les soumettre à 
une chaleur dépassant 1200 C. ; l'enfouissement, s’il est fait à une profondeur 
suffisante (1,25 m. au moins) et dans un terrain favorable, est également 
suffisant. Mais il faut aussi que tous les objets qui ont été en contact avec 
les parties souillées soient stérilisés soit par la chaleur (lampe à souder), 
soit au moyen de désinfectants. Cette désinfection doit être particulièrement 
minutieuse, ce qui se comprend si l'on se rappelle les dimensions des 
microbes. 


1. La tuberculose 


La tuberculose est une affection transmissible à marche ordinairement 
lente. C'est chez les animaux de l'espèce bovine, en particulier chez ceux 
en stabulation, la maladie la plus répandue. On l'observe également, dans 
des proportions variables, chez les porcs, plus rarement chez les veaux, les 
chèvres, les moutons, les chevaux, les chiens et la volaille. 

Elle a pour agent causal le bacille de la tuberculose découvert par Robert 
Koch en 1882. On connaît quatre types de ce bäcille : le type humain, le type 
bovin, le type aviaire et le type des animaux à sang froid. A part ce dernier 
qui est spécifique, tous les animaux domestiques peuvent être infectés par 
l'un quelconque des trois types, avec cependant une prédominance 
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marquée pour celui de son espèce : ainsi l’homme est d'ordinaire con- 
taminé par le type humain. Le porc est fréquemment atteint par les types 
bovin et aviaire, et est capable de transmettre la maladie à l’homme. La 
transmission directe de l'oiseau à l'homme est très rare. Chez les enfants, 
la maladie se déclare fréquemment dans l'appareil digestif et peut prendre 
une forme aiguë ; on admet qu’un bon nombre de ces cas est la suite d’une 
ingestion de lait cru contaminé. La possibilité d'infection existe aussi pour 
l'homme et les animaux par blessures faites avec des instruments souillés 
_de microbes de la tuberculose. 

Chez les animaux âgés, les bacilles de la tuberculose pénètrent surtout 
dans les poumons par l'air inspiré (tuberculose par inhalation). 

Une seconde forme est la tuberculose par ingestion, où l’on observe 
une pénétration des bacilles par le tube digestif, chez les porc et les veaux 
nourris avec du lait ou des résidus de laiterie crus. 

Par tuberculose coitale, on entend la tuberculose transmise d’un sexe à 
l’autre au moment de la saillie. 

On parle de tuberculose congénitale lorsque les bacilles provenant de la 
mère sont transmis aux fœtus encore contenus dans la matrice par les voies 
sanguines du cordon ombilical. Ces cas sont cependant rares. 

Au point de fixation d'un bacille de la tuberculose, il se développe un 
tubercule (petit nodule). Le tubercule a la forme au début d’un nodule très 
petit, grisâtre, de consistance lardacée (tuberculé miliaire) — du mot latin 
milium, grains de mil ou de millet — qui devient opaque au centre et se 
transforme en une masse jaunâtre, caséeuse puis crétacée, qui grince sous 
le couteau. La calcification du tubercule est l'issue la plus favorable du pro- 
cessus tuberculeux ; il n'en est pas de même du ramollissement ou caséi- 
fication qui se produit lorsque à côté du tubercule apparaissent et se multi- 
plient des bacilles de la suppuration. CU | 

Le foyer primitif se aie dans la région du corps où se forme le 
premier tubercule. Her 
Les foyers secondaires se iroü vent dans le organes et les régions du 
corps dans lesquels la tuberculose est transportée depuis le foyer primitif. 
Dans le voisinage de chaque nodule se forment constamment de nouveaux 
tubercules qui confluent et atteignent la dimension d'un poing et même 
davantage. Les tubercules situés à la surface des muqueuses peuvent se 
désagréger par suite de caséification et produire des ulcérations (fig. 51) 
qui, dans les poumons, constituent de vastes foyers de ramollissement. 
Ceux-ci se caractérisent par leurs parois irrégulières et anfracteuses et par 
l'absence de capsule de tissu conjonctif ; en revanche, les abcès non tuber- 
culeux ont des parois lisses. 
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du bœuf avec tuberculose de la 





plèvre (pommelière) 





V, Inspection des viandes proprement dite 113 


Ganglion 
bronchique 
gauche 


Gangliions 
médiasti- 
naux 
postérieurs 





Fig. 49 Poumon du bœuf avec tuberculose par inhalation 


Les ganglions bronchiques et les ganglions du médiastin postérieur sont fortement tuméfiés et 

remplis de foyers tuberculeux. On aperçoit sur la surface du poumon (aux points désignés 

par la lettre a) des nodules, qui se révèlent à la coupe comme des foyers tuberculeux en voie 
de ramollissement (d’après Ostertag) 


On désigne sous le nom de pommelière (fig. 48) un conglomérat de tuber- 
cules et d’excroissances sur la plèvre et le péritoine (tuberculose pulmo- 
naire et péritonéale, appelée également tuberculose des séreuses). 

Les bacilles tuberculeux sont en grande partie véhiculés au travers des 
vaisseaux lymphatiques, d'où ils provoquent la formation de nouveaux. 
foyers de tuberculose dans les autres organes et régions du corps (os) 
et dans les ganglions lymphatiques correspondants (fig. 49). Les ganglions 
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Fig. 50 Foyers tuberculeux dans un poumon de cheval 


fonctionnant comme filtres pour la lymphe, les bacilles y sont retenus. 
Généralement, les ganglions présentent des lésions aussitôt que les 
organes de la région afférente sont infectés. Il peut arriver que les organes 
restent indemnes lorsque les bacilles ne font que les traverser. Mais comme 
de petits tubercules sont ordinairement à peine visibles à l'œil nu dans 
un organe découpé, on considérera, conformément à l'article 31, chiffre 13 
de l'I., un organe comme tuberculeux, alors même que seules les glandes lym- 
phatiques afférentes présenteraient des lésions tuberculeuses. Comme on le 
voit, l'examen minutieux des ganglions lymphatiques a une très grande 
importance dans l'inspection des viandes pour arriver à déceler d'une 
façon certaine tous les cas de tuberculose. 

Voyons maintenant par quelles voies la tuberculose se propage dans 
l'organisme : 
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1. Par l'intermédiaire des sécrétions, par exemple par déglutition d'expec- 
torations tuberculeuses pénétrant dans l'arrière-gorge ; par ce moyen 
l'appareil digestif et les ganglions lymphatiques rétropharyngiens, intes- 
tinaux et mésentériques peuvent se tuberculiser. 

2. Par la voie lymphatique. Une tuberculose de l'intestin peut se trans- 
mettre au péritoine et à la plèvre de même qu'à la matrice. 

3. Par la voie sanguine. C'est le cas, par exemple, lorsque les parois 
d'un vaisseau sanguin sont rongées par un tubercule qui déverse son con- 
tenu dans le dit vaisseau, et que les bacilles sont disséminés dans tout le 
corps par le sang artériel. On constate cependant rarement des lésions 
tuberculeuses dans la musculature ; elles sont plus fréquentes dans les 
os et surtout dans les ganglions lymphatiques intermusculaires. 

Mais dès que les bacilles de la tuberculose ont pénétré dans la grande 
circulation, la maladie peut attaquer, outre certains ganglions lymphatiques 
intermusculaires, la rate, les reins et la mamelle, de plus certains os (fig. 53) 
et articulations (fig. 52), de même que d'autres organes encore, y compris 
leurs ganglions lymphatiques. La rate et les ganglions lymphatiques sont 
alors tuméfiés. Les tubercules se disséminent en très grand nombre dans 
ces organes et leurs ganglions, sans même pouvoir être toujours visibles 
à l'œil nu. 

Sitôt que les poumons et le foie, ou leurs ganglions respectifs, présen- 
tent des lésions tuberculeuses, l'animal doit être considéré comme suspect 
de tuberculose propagée par la grande circulation. Aucune forme de tuber- 
culose n’est aussi dangereuse pour une contagion que celle-là. On recher- 
chera toujours l’origine d’une infection de tuberculose dans la présence de 
foyers caséeux répandus par la circulation sanguine (fig. 50). La pénétration 
dans les voies sanguines se fait le plus souvent au niveau des poumons. 
Une infection du sang récente, produite dans le système de la veine porte, 
provoque généralement une tuberculose du foie. Dans ce cas, on peut parler 
de tuberculose localisée, tandis qu'en présence d’une infection par voie 
sanguine, il s'agira de tuberculose généralisée, Une tuberculose pulmonaire 
avancée (fig. 49) est reconnaissable à la toux, à des troubles digestifs et 
souvent même à du météorisme ; une tuberculose de la mamelle, à une 
tuméfaction ferme, indolore de l'un ou de plusieurs quartiers, sans modi- 
fication de la sécrétion lactée visible à l'œil nu. Une tuberculose de la matrice 
se reconnaîtra à un faible écoulement muqueux, et une tuberculose intes- 
tinale (fig. 51) à une entérite chronique accompagnée de troubles digestifs 
graves. | 

Chez les animaux de l'espèce bovine, on observe en outre la tubercu- 
lose des testicules, des articulations, des ganglions intramuscuülaires et des 
méninges. Les articulations tuberculeuses présentent des modifications 
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de forme, du raidissement et de la douleur. Les ganglions que l’on peut 
palper sous la peau (ganglions préscapulaires et précuraux) sont tumé- 


Portion d’intestin de bœuf avec ulcères tuberculeux 


Fig. 51 





fiés, durs et indolores. Chez le porc, on observe assez fréquemment des 
gonflements osseux et des déviations de la colonne vertébrale, d'origine 
tuberculeuse. 


. 
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Fig. 52 Genou de vache. Néoformation tuberculeuse. Le cartilage, 
bien visible en blanc est traversé par la néoformation qui s'étale 
en champignon dans la cavité articulaire 


Lésions observées à l'’autopsie et appréciation de la viande 


Chez le bœuf, la tuberculose se présente sous les formes de la pomme- 
lière et de la tuberculose des organes. 

La pommelière (fig. 48) se propage d'une façon très diverse sur le mince 
revêtement séreux des parois thoracique et abdominale, sur le diaphragme 
et leurs organes internes (péricarde, poumons, estomac, foie, rate, intestins, 
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Fig. 53 Colonne vertébrale du porc avec tuberculose d’une vertèbre 


matrice) ; elle consiste en de nombreux tuberèules de grosseur variable, 
ou même de véritables amas de nodules rougeâtres en forme de chou-fleur 
ou de plaques épaisses de nature tuberculeuse. Dans la tuberculose de 
la plèvre (fig. 48), les ganglions pulmonaires et médiastinaux atteignent 
parfois la grosseur d'un ou de deux poings, et sont purulents, caséifiés ou 
calcifiés (fig.49).IIs peuvent également présenter des lésions de nature tuber- 
culeuse sans que pour cela la maladie soit constatée, tant sur la plèvre et le 
péritoine que dans les poumons. La tuberculose des ganglions du médiastin 
(fig. 49) est une cause fréquente de météorisation, car ces ganglions, surtout 
les médiastinaux postérieurs qui à l’état normal ont déjà de 8 à 10cm. de 
longueur, pèsent sur l'æœsophage ou l'enserrent. Ainsi la déglu tition des 
aliments et l’éructation en sont rendues difficiles, voire même impossibles. 

La tuberculose des organes est caractérisée par la présence de foyers 
tuberculeux (tubercules ou ulcères) dans n'importe quel organe ou ses 
ganglions lymphatiques. 
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Chez le bovin, la tuberculose des organes est le plus fréquemment 
observée dans les poumons, dans le foie et les ganglions du pharynx et du 
mésentère, plus rarement dans la trachée, le larynx, la langue, l'estomac et la 
muqueuse intestinale, les reins, la rate, la mamelle, la matrice avec les 
oviductes et les ovaires, les vertèbres et les articulations, et très rarement 
dans le cerveau, la moelle épinière et les testicules chez les taureaux. 

La tuberculose des reins s'observe presque exclusivement chez les 
vieilles vaches, et la tuberculose de la rate en revanche chez les jeunes ani- 
maux. La tuberculose de la matrice est fréquente chez les vaches. Les gan- 
glions iliaques internes présentent toujours des lésions, dans chaque cas 
de tuberculose de matrice. Il n'est pas rare même de trouver des foyers 
tuberculeux dans un ou plusieurs ganglions intermusculaires. Les lésions 
tuberculeuses sont rarement limitées à un seul os à la fois. La tuberculose 
des côtes (fig. 55) se présente fréquemment sous forme de tuméfactions 
osseuses, qu'il ne faut pas confondre avec celles observées à la suite de 
fractures guéries (fig. 54). Si l’on scie la côte dans le sens de la longueur, 
on sera vite fixé sur la nature de la lésion : dans un cas de fracture guérie, 
les deux bouts de l'os seront parfaitement réconnaissables ; lorsqu'il s’agit 
de tuberculose des côtes, l'os est parsemé de cavités remplies de masses 
tuberculeuses. 

La {tuberculose des veaux n'est pas fréquente, le foie et ses ganglions 
lymphatiques (ganglions du hile) sont généralement atteints. Chez les ani- 
maux plus âgés, on observe des lésions dans les ganglions du mésentère 
et dans l'intestin ; les poumons, la plèvre et le péritoine et même les 
ganglions intermusculaires sont plus rarement affectés. 

Les porcs offrent le plus souvent des lésions de la tuberculose par 
ingestion, localisées dans les’ ganglions lymphatiques sous-maxillaires, ré- 
tropharyngiens et mésentériques. La tuberculose des poumons et du foie 
n'est cependant pas rare chez ces animaux. Sur le cadavre, les ganglions 
lymphatiques du foie sont fréquemment retirés du corps avec l'estomac. Il 
faut donc les chercher sur cet organe. La tuberculose de la rate, des ver- 
tèbres (fig. 53), des côtes et des articulations est assez fréquente chez le 
porc ; en revanche, celle de la plèvre et du péritoine est plus rare. 

Au point de vue de l'inspection des viandes, il faut distinguer entre la 
tuberculose localisée et la tuberculose généralisée. 

Par tuberculose localisée, on entend : 

a) La tuberculose d'une seule région du corps, y compris ses propres 
ganglions lymphatiques (forme la plus fréquente). 

b) La tuberculose de plusieurs points différents, mais seulement lors- 
que la propagation s’est faite par la voie de la grande circulation, c'est-à-dire 
exclusivement par la voie veineus e. 
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La tuberculose généralisée est caractérisée par les lésions affectant une 
région du corps, par exemple la rate, les reins, les os, les testicules, les 
ovaires, les ganglions intermusculaires, le cerveau, etc., où les bacilles 
tuberculeux n'ont pu pénétrer que par la voie de la circulation artérielle. 


LS 


di 





Fig. 55 Epaississement d'une côte 


Fig. 54 Epaississement d'une côte 
. par suite de tuberculose 


consécutif à la guérison d'une fracture 
(d'après Glage, tiré d'Ostertag) 


Ces deux formes de tuberculose peuvent avoir une extension très 


variable. 

Lorsqu'on procède à l'inspection de la viande, il faut inciser sans 
exception les ganglions lymphatiques sous-maxillaires et rétropharyngiens, 
les ganglions bronchiques médiastinaux, mésentériques et ceux du hile 
du foie. Si l'on découvre des foyers de tuberculose dans les ganglions 
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bronchiques, dans ceux du foie et du mésentère, les reins et la rate seront 
soumis à un examen particulièrement approfondi. 

Toutes les fois que l’on constate la tuberculose sur un animal abattu, on 
découpera en tranches tous les ganglions lymphatiques intermusculaires et 
on les examinera avec soin afin d'y déceler la présence éventuelle de lésions 
tuberculeuses. Sur l'animal suspendu, l'examen se fera de haut en bas, 
sans oublier les ganglions situés dans la région antérieure, sous les paro- 
tides. On évitera de souiller la viande avec des couteaux qui ont servi à 
l'examen, ou en laissant s'écouler sur celle-ci des matières infectées. Îl est 
superflu de vouloir inciser tous les foyers tuberculeux manifestement visi- 
bles. Les couteaux qui ont été en contact avec des tissus tuberculeux 
devront être immédiatement nettoyés et désinfectés, soit par cuisson dans 
l'eau bouillante, ou, en cas d’impossibilité, avec du sable ou de la terre. 
On les plongera par exemple plusieurs fois dans de la terre humide et les 
lavera ensuite soigneusement. Les mains devront être également lavées à 
la brosse, avec du savon, du lysol ou de l'alcool, etc. 

Savoir reconnaître et apprécier l'état d'embonpoint d'un animal a une 
grande importance pour l'inspection des viandes. On fera nettement la 
distinction entre la maigreur et la cachexie : l'animal maigre peut être sain, 
l'animal cachectique est toujours malade. Les animaux maigres sont pauvres 
en graisse, mais ont une belle viande rouge et ferme et la moelle des os 
forme une masse compacte d'un blanc pur à rouge jaunâtre. Chez les ani- 
maux cachectiques, non seulement la graisse mais la musculature elle- 
même est en voie d'atrophie, flasque et bien souvent humide, la graisse et 
la moelle sont gélatineuses, mouillées, jaunes à rouge jaunâtre. Les 
saillies osseuses sont particulièrement marquées sur le cadavre. L'état 
d'embonpoint varie du reste énormément dans les cas de tuberculose : 
des animaux fortement tuberculeux peuvent être dans de très bonnes con- 
ditions, tandis qu'au contraire on peut constater un amaigrissement considé- 
rable à la suite d’une atteinte de peu d'étendue. En général, les animaux 
maigrissent rapidement, surtout lorsqu'il existe dans les poumons ou les 
autres organes des lésions étendues qui aient subi un ramollissement 
purulent. 

Les lésions tuberculeuses peuvent être confondues avec des cysticer- 
ques caséifiés, des abcès, des nodules vermineux ou des foyers d’actino- 
mycose. Dans tous ces cas, les nodules se laissent facilement détacher 
des tissus environnants. 

En règle générale, si l’on trouve des nodules dans un organe, un ou 
plusieurs foyers purulents, sans que les ganglions lymphatiques corres- 
pondants présentent des lésions purulentes, caséeuses ou calcifiées, cet 
organe ne doit pas être considéré comme tuberculeux. 
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Chez les moutons maigres, on rencontre une pseudotuberculose qui 
provoque des lésions caséeuses dans les ganglions lymphatiques et leur 
donnent une coloration plus verdâtre. Les poumons de ces animaux sont 
souvent parsemés d'un grand nombre de nodules, mais qui sont la plupart 
du temps de nature vermineuse. | 

Dans le foie, les reins et les ganglions du mésentère des herbivores, 
on trouve parfois des foyers ressemblant à la tuberculose, mais qui sont 
produits par des larves encapsulées d'un parasite (linguatule ténioide). 

Pour l'appréciation de la viande dans les cas de tuberculose, on se 
conformera aux articles 28, chiffre 5 ; 29, chiffre 10 ; 30, chiffre 18, et 31, 
chiffre 3 de FI. 

Aux termes de l’article 8 de l’I., l'inspecteur des viandes sans diplôme 
vétérinaire doit appeler un vétérinaire compétent pour procéder à 
l'inspection des viandes lorsqu'il constate sur un animal abattu des alté- 
rations pathologiques qui ne permettent pas de déclarer sans autre la viande 
propre à la consommation. 

Les bacilles de la tuberculose ne supportent pas la température de l'eau 
bouillante. Une chaleur de 559 C. les tue en quatre heures, une de 600 C.en 
une heure, une de 70° C. en dix minutes et une chaleur de 959 C. en une 
minute. 

La sa/aison et le fumage ne les tuent par contre pas. Lorsque l'inspecteur 
a déclaré une viande « conditionnellement propre à la consommation » 
pour cause de tuberculose, il doit, selon l’article 45 de l'I., prescrire le trai- 
tement à faire subir à cette viande et veiller en outre à ce qu'il soit donné 
suite à ses prescriptions et que l'acheteur en ait connaissance. Une affiche, 
placée en un endroit bien visible du local de vente (étal de basse boucherie) 
et portant cette inscription : « Ne consommer cette viande qu'après cuisson 
prolongée » renseignera ainsi tout acheteur. 

Un certain nombre de saucisses étant consommées à l'état sec ou après 
n'avoir subi qu'une légère cuisson à 60-700 C., on ne doit pas utiliser pour leur 
fabrication de la viande d'animaux tuberculeux déclarée conditionnellement 
propre à la consommation. Îl est donc aussi du devoir de l'inspecteur de 
veiller à ce qu'on n’emploie pas ce genre de viandes. : 


2. L'actinomycose 


Cette maladie est causée par divers bacilles et champignons qui 
appellent une affection ayant les mêmes symptômes cliniques, quel que soit 
l'agent causal. Le pus des lésions se caractérise par de petits grains cohé- 
rents, laiteux, visibles à l'œil nu, bien qu'ils n'atteignent jamais 1 mm. de 
diamètre. Ces grains sont des conglomérats d'agents enfermés dans une 
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Fig. 56 Mâchoire supérieure de bœuf atteinte d'actinomycose 


gangue qu'ils créent eux-mêmes. L'actinomycose est transmissible à 
l'homme chez lequel elle attaque principalement les maxillaires. C'est une : 
maladie toujours chronique à marche lente. 

L'actinomycose se rencontre surtout chez les animaux de l'espèce bo- 
vine et chez les porcs, plus rarement chez les moutons etles chevaux. Comme 
la tuberculose, elle peut se répandre dans le corps, maisil est très rare cepen- 
dant d'observer une véritable généralisation ou une atteinte des ganglions 
lymphatiques situés dans les parties du corps éloignées du foyer primitif. 
Chez les bovins, l'actinomycose se rencontre le plus souvent dans la langue 
(fig. 57), dans le maxillaire inférieur, plus rarement dans le maxillaire supé- 
rieur (fig. 56), au mufle, dans la région de l'’auge ou de la parotide, sur les 
joues, sur les lèvres et, exceptionnellement, dans d'autres organes. 

L'actinomycose de la langue (fig. 57) se reconnaît à une difficulté progres- 
sive de la mastication, à une salivation abondante et à l'apparition sous la 
muqueuse de la langue ou dans la profondeur de nodosités de la grosseur 
d’un grain de chanvre, d’un pois ou d'une noisette. On les voit souvent par 
transparence, comme des taches de couleur rouge jaunâtre ; fréquemment 
aussi, elles perforent la muqueuse en formant des végétations semblables 
à des champignons. Lorsque la maladie n’est pas traitée, la langue devient 
très grosse, large, dure, ce qui lui a fait donner le nom de « langue de bois » ; 
la préhension des aliments devient alors très difficile, presque impossible, 
l'état général s'en ressent et les animaux maigrissent. Lorsque les maxil- 
laires inférieur ou supérieur sont atteints, ces os présentent un gonflement 
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Fig, 57 Langue de bœuf atteinte d'actinomycose («langue de bois ») 


dur et des bourgeons rougeâtres d'apparence charnue, qui peuvent se faire 
jour à travers la peau. Cette tuméfaction et ces bourgeons peuvent se ren- 
contrer sur les lèvres, les joues et surtout dans les régions de l'auge ou de 
la gorge. 

Chez le porc, l'actinomycose siège le plus souvent dans les mamelles 
sous forme soit de nodosités, soit d'abcès froids gros comme un œuf de 
pigeon ou comme le poing. Les abcès percent la peau et laissent après eux 
de petites fistules purulentes. 

Chez /e mouton, la maladie, qui est très rare, siège sur les lèvres, la 
langue, la musculature et le poumon. 
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3. La botriomycose! 


Cette maladie s'observe fréquemment chez le cheval, plus rarement chez 

le bœuf et le porc ; comme l’actinomycose, c'est une affection consécutive 
à l'infection d’une plaie. EX 

Il est très rare d'observer une dénételiestion de la maladie. Celle-ci 
est caractérisée par des nodosités et des tumeurs fermes, dures, au centre 
desquelles on rencontre des foyers de ramollissement à contenu jaune 
brunâtre, de consistance sablonneuse. Ces nodosités sont localisées dans 
le tissu cellulaire sous-cutané, dans la mamelle, les poumons, les côtes, 
les muscles et sur la plèvre. Le plus souvent, la maladie siège sur le cordon 
testiculaire des chevaux récemment châtrés, où elle provoque la formation 
de tumeurs souvent énormes (champignon). L'appréciation de la viande 
d'animaux atteints de botriomycose se fera conformément à l'article 31, 
chiffre 4 de FI. 


4. L'empoisonnement septique du sang (septicémie) 


On entend par septicémie une maladie infectieuse qui se produit lorsque 
certains microbes pénètrent dans le sang ou la lymphe, soit qu'ils pro- 
viennent de foyers gangréneux existant dans le corps, soit qu'ils aient 
pénétré à travers une blessure de la peau. Chez l'animal vivant, on observe 
les symptômes suivants: forte fièvre, atteignant 41-429 C., mais qui toutefois 
peut manquer dans des cas très graves de septicémie chez la vache ou chez 
_ la: génisse, frissons, troubles sensoriels très marqués, état général très 
mauvais, absence d'appétit, grande faiblesse, somnolence, tremblements ; 
en outre les muqueuses de la tête sont de couleur rouge sale ; la sécrétion 
du lait diminue ou disparaît tout à fait ; les animaux maigrissent rapidement. 
Souvent la maladie a son point de départ dans une blessure de la peau ; 
dans d’autres cas, on observe un écoulement fétide du vagin ou du cordon 
ombilical, qui nous indique par quelle porte les germes de l'infection ont 
pénétré dans le sang. Vers la fin de la maladie, la température descend 
souvent en dessous de la normale. 

Dans les cas typiques, on trouve à l’autopsie une dégénérescence du 
foie, du cœur et des reins, qui se traduit par une coloration gris jaunâtre 
du foie et des reins, tandis que le cœur est grisâtre, friable et comme cuit. 
La rate est augmentée de volume, sa capsule tendue, son tissu noirâtre et 
boueux ; chez le veau, ce dernier caractère manque souvent et la rate est 


!: L'agent causal de cette infection est un staphylocoque de la suppuration, soit des coques 
en grappe de raisin. Le pus botriomycotique a le même aspect que le pus actinomycotique, 
c'est-à-dire qu'il est parsemé de petits grains fermes et laiteux de 1/5 à 1/2 mm. de diamètre. 
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plutôt sèche et de couleur rouge brun (rate streptococcique) !. La plupart 
ou même la totalité des ganglions lymphatiques sont tuméfiés et infiltrés 
de sérosité ou de sang. Les vaisseaux sanguins, surtout l'artère pulmonaire 
et l'aorte, présentent une coloration rouge délavé de leur paroi interne. Les 
cavités pectorale et abdominale contiennent souvent des exsudats séro- 
sanguinolents ou une sanie fétide ; on trouve des hémorragies puncti- 
formes (pétéchies) sur la plèvre, le péritoine, sur la séreuse des organes, 
dans le mésentère, de même que dans la musculature, surtout dans celle 
du diaphragme et du cœur, dans les ganglions lymphatiques et les reins. 
. Une lésion caractéristique est constituée par /e pointillé hémorragique qui 

existe à la surface du cœur, surtout sur les oreillettes, de même que le revête- 
ment interne des ventricules ; le sang est mal coagulé, souvent poisseux, 
la moelle des os est molle et liquéfiée ; la rigidité cadavérique est peu 
marquée ou manque tout à fait, la saignée se fait mal, la viande est friable, 
plus tendre et plus humide qu’à l'ordinaire et de coloration foncée. Elle a 
quelquefois une odeur doucereuse particulière, assez désagréable, qui ne 
ressort bien toutefois qu'à l'épreuve de la cuisson ?; sa réaction reste 
alcaline. 

En outre, on peut repérer le foyer primitif qui a été le point de départ de 
l'empoisonnement du sang ; ce sera un cordon ombilical enflammé et gan- 
gréné ou une matrice atteinte d'inflammation putride avec contenu brun 
noirâtre fétide. La coloration gris jaunâtre du foie qu'on observe chez les 
animaux abattus ne doit pas être confondue avec la dégénérescence grais- 
seuse du foie qui se rencontre chez les animaux sains en état de gestation 
avancée ou ayant mis bas récemment. Il faut remarquer aussi qu'on peut 
observer souvent des symptômes très graves chez l'animal vivant, alors 
qu'on ne trouve à l’autopsie que des lésions peu marquées et réduites, 
par exemple, à l’une ou l’autre seulement de celles que nous venons de 
décrire. 

La septicémie des animaux domestiques est, avec la pyémie, la maladie 
de beaucoup la plus dangereuse pour la santé de l'homme ; c'est aussi la 
plus importante pour l'inspection des viandes, en même temps que la plus 
difficile à apprécier. Elle nécessite souvent l’abatage d'urgence de l'animal 
qui en est atteint, et la consommation de la viande peut provoquer chez 
l'homme de graves empoisonnements. 


! En maints endroits, cette affection est désignée à tort par les agriculteurs sous le nom 
de charbon des veaux. 

? D'après Oppenheim, il s’agit tantôt d'une odeur âcre, picotante, qui se fait sentir dès que 
la viande commence à bouillir, tantôt d’une odeur rappelant plutôt celle de Ja putréfaction. L'écume 
est sale, foncée, ou même noirâtre. 
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L'empoisonnement par les viandes est caractérisé chez l'homme par une 
gastro-entérite toxique dont l'agent causal est représenté par certaines bac- 
téries ou les produits de leur métabolisme (toxines). 

La viande des vaches ayant souffert d’une métrite septique et celle dès 
veaux atteints d'inflammation purulente ou gangréneuse du cordon. 
ombilical ou de polyarthrite est particulièrement dangereuse. Ces viandes 
sont susceptibles de provoquer un empoisonnement, parce que les poisons 
bactériens qu’elles renferment ne sont pas détruits par la cuisson, même 
prolongée. 

Si l'on soupçonne ou constate la septicémie ou la pyémie, seul un vété- 
rinaire décidera, au vu d'une analyse bactériologique de la viande, si celle-ci 
peut être éventuellement livrée à la consommation, et sous quelles 
conditions. ) | 

Pour tous ces motifs, l'inspection de la viande se fera d'une façon très 
minutieuse. On prendra en considération la gravité des symptômes obser- 
vés, on recherchera si l'abatage s'est fait régulièrement, si l'animal a bien 
saigné ou si la saignée a été faite pendant l’agonie (soit, comme on dit 
«au dernier moment ») ; l'appréciation d'une telle viande dépend aussi en 
partie de la température extérieure, car en été les germes morbides et ceux 
de la putréfaction se multiplient bien plus rapidement qu'en hiver. Dans les 
.cas douteux, en particulier chaque fois qu'il s’agit d'un abatage d'urgence, 
une seconde inspection dans les vingt-quatre heures est de rigueur ; on 
procédera toujours aussi à l'épreuve de la cuisson. Suivant l'article 30, 
chiffre 7 de l’I., la viande des animaux atteints de septicémie doit être dé- 
clarée impropre à la consommation. 


A côté de certaines plaies infectées qu'il est parfois difficile de découvrir, 
il est un grand nombre de maladies qui se terminent souvent par la septicé- 
mie. Ce sont : /a métrite gangréneuse, la polyarthrite gangréneuse des veaux, 
la dysenterie des veaux, la diphtérie des veaux, la fièvre pétéchiale, la mammite 
gangréneuse, les pleurésies et péritonites gangréneuses, la péricardite trau- 
matique, les entérites graves, le charbon symptomatique consécutif au part, 
dont nous donnons les caractéristiques principales ci-dessous. 

La métrite septique où gangrène de la matrice se déclare après une mise 
bas difficile, après l'avortement ou après un part qui semblait s'être passé 
normalement. Les causes les plus fréquentes de cette affection sont la 
rétention de l'arrière-faix qui entre en putréfaction, ou un traumatisme des 
voies génitales. À côté des symptômes généraux de septicémie, les animaux 
présentent encore un écoulement vaginal fétide, brun ou brun rougeâtre ; 
la vulve est tuméfiée. 

Sur l'animal abattu, outre les lésions ordinaires de la septicémie, on 
trouve une très grosse matrice, dont le revêtement est rougeâtre et même 
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quelquefois recouvert de pus ou de dépôts fibrineux. Le contenu de 
la matrice sent très mauvais, est rouge brun, brun ou gris rougeâtre et con- 
siste en une sanie, dans laquelle nagent des restes d'arrière-faix et de tissus 
mortifiés, par exemple des cotylédons. Les parois de la cavité du bassin 
sont enflammées, infiltrées de sérosité et les ganglions iliaques en parti- 
culier sont fortement tuméfiés. 

La polyarthrite septique des veaux (mal des joints) est toujours causée 
par une infection grave du cordon ombilical. À la suite d’une infection du 
nombril, il n’est pas rare de constater un empoisonnement général du corps 
par les microbes de la septicémie, qui s'accompagne de lésions graves dans 
les articulations. Le plus souvent ce sont les jarrets et les genoux qui 
sont atteints ; viennent ensuite l'articulation du grasset, le coude, l’articu- 
lation de la hanche, etc. Les modifications du nombril ne peuvent paraître 
que très légères ou avoir complètement disparu, même dans les cas d'in- 
flammation grave des articulations ; malgré cela, l'inspecteur des viandes 
doit examiner avec soin le nombril des veaux atteints du mal des joints ; il 
devra l’inciser, car souvent il contient un liquide gris sale fétide. 

Sur l'animal abattu, on trouve dans les tissus situés autour des articu- 
lations une infiltration séreuse, qui souvent s'étend à une certaine distance 
entre les couches musculaires ; les capsules articulaires sont tendues, la 
cavité articulaire contient un liquide jaunâtre ou jaune rougeâtre renfermant 
des flocons de fibrine. L'expérience nous apprend que ces viandes causent 
fréquemment des empoisonnements chez l'homme ; c'est pourquoi elles 
seront déclarées impropres à la consommation, conformément à l’article 30, 
chiffre 5 de l’I. 

La dysenterie des veaux ou diarrhée blanche est une entérite infectieuse, 
qui se rencontre aussi chez d’autres jeunes animaux, en particulier les por- 
celets, et peut prendre le caractère d'une enzootie. Chez l'animal vivant, 
on constate au début une diarrhée avec excréments semi-fluides, d'abord 
jaune clair ou verdâtres, plus tard blanchâtres et complètement liquides, 
fétides et contenant des mucosités. La maladie se déclare peu après la 
naissance, épuise rapidement les forces de l'animal et peut amener la mort 
dans les 48 heures. Cette maladie peut être confondue avec le catarrhe 
gastrique aigu des veaux. Les veaux abattus pour cause de dysenterie pré- 
sentent de l’'amaigrissement, de l'anémie, une inflammation de la caillette 
et de tout l'intestin ; les ganglions mésentériques sont tuméfiés et l'on 
rencontre des hémorragies sous l'enveloppe séreuse de l'intestin ; le foie, 
la rate et les reins sont gorgés de sang ; la viande est molle, terne, 
rouge sale. La viande des veaux et des porcelets abattus pour cause 
de dysenterie doit être considérée comme dangereuse et impropre à la 
consommation, conformément à l'article 30, chiffre 4 de l'I. 
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La diphtérie des veaux. Cette grave maladie infectieuse a une marche très 
rapide ; elle est caractérisée par une pneumonie grave accompagnée de 
diarrhée, et par la présence d'ulcères gangréneux sur la muqueuse de la 
bouche, de la gorge, du larynx, de l'estomac et de l'intestin. En outre, on 
observe chez l'animal abattu les lésions ordinaires de la septicémie. 

La fièvre pétéchiale, encore appelée anasarque, est caractérisée par l’ap- 
parition d'hémorragies dans tous les organes, spécialement les muqueuses 
du nez, de la trachée et des bronches, et par des tuméfactions qui se mon- 
trent sur divers points de la peau. Elle doit être considérée comme un véri- 
table empoisonnement du sang. Elle s'observe chez les éhevaux à la suite 
de la gourme et de la pleuro-pneumonie contagieuse, plus rarement chez les 
bovidés. Les animaux présentent de la fièvre, des hémorragies plus ou moins 


considérables dans la muqueuse de la bouche, du nez, de la conjonctive et 


du vagin et, sur divers points du corps, des tuméfactions bien délimitées 
de la peau et du tissu conjonctif sous-cutané. 

À l'autopsie, on trouve des hémorragies dans la peau et les muqueuses, 
dans le tissu conjonctif sous-cutané et le tissu intermusculaire, et des extra- 
vasations séro-sanguinolentes dans le tissu sous-cutané, entre les muscles 
et à l'intérieur de ceux-ci ; il existe en outre des hémorragies dans-le pou- 
mon, la rate, sous la capsule du foie et des reins, et quelquefois aussi une 
tuméfaction de la rate. Le corps entier des arimaux atteints de fièvre pété- 
chiale doit être déclaré impropre à la consommation, conformément à l’ar- 
ticle 30, chiffre 2 de l'I. 

La mammite gangréneuse est une inflammation grave de la mamelle, à 
évolution rapide et accompagnée de symptômes généraux alarmants ; la 
mamelle est fortement tuméfiée, rouge foncé et très douloureuse ; les gan- 
glions mammaires sont infiltrés et tuméfiés. L'inflammation s'étend souvent 
aux parois de l'abdomen et aux cuisses. 

La pleurésie et la péritonite gangréneuses sont caractérisées par la pré- 
sence dans les cavités pectorale et abdominale d’un liquide louche, fétide. 
Elles sont causées par des blessures pénétrantes, par des perforations 
ou des déchirures de l'estomac ou des intestins, ou encore par des 
rétrécissements ou des ulcères qui s'ouvrent dans la plèvre ou dans le 
péritoine. | 

La péricardite traumatique, avec contenu fétide de l'enveloppe du cœur 
peut se produire à la suite d'ingestion de corps étrangers qui perforent le 
réseau, le diaphragme et le péricarde. 

Toute entérite grave, accompagnée de forte fièvre, doit être suspecte, 
car elle peut être le résultat ou la cause d’un empoisonnement général 
du sang. On considérera comme particulièrement grave l'évacuation d’excré- 
ments semi-liquides, sanguinolents, tels ceux par exemple des veaux atteints 
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de dysenterie hémorragique, de chevaux atteints de certaines formes de 
coliques et dans les cas de charbon sang de rate. 

Mentionnons encore le charbon symptomatique consécutif au part 
(Geburtsrauschbrand), qui provoque les mêmes lésions que le charbon 
symptomatique, mais s’en distingue en ce qu'il se produit toujours à la suite 
d'une mise bas, s'accompagne d’une métrite et n’est pas limité à certaines 
régions du pays ou certains pâturages, mais se rencontre partout. 

En ce qui concerne les blessures qui peuvent être suivies de septicémie, 
il faut remarquer que celles des articulations, de la partie inférieure des 
extrémités, et d’une façon générale toutes les piqûres profondes et les con- 
tusions étendues sont particulièrement à redouter. 


5. L’empoisonnement du sang par le pus (pyémie) 


La pyémie est, comme nous l'avons dit déjà à propos des microbes, une 
septicémie dans laquelle le corps essaie de localiser et d’annihiler les agents 
bactériens qui ont persisté dans la circulation. La porte d'entrée est en 
général un abcès ou une blessure profonde purulente qui est appelée foyer 
primaire. De là les microbes peuvent se répandre et former dans les 
organes internes, surtout dans le poumon, la rate, les reins, le foie, les arti- 
culations, les os ou les muscles, des foyers dits secondaires. Ces derniers 
peuvent s’encapsuler, ce qui est une réaction favorable qui les rend inoffen- 
sifs ; ou bien la défense de l'organisme subit une défaillance et les foyers 
se Muttibtient jusqu'à causer la mort du malade. 

Sur l'animal abattu, on constate la présence d'un foyer purulent, par 
exemple au nombril, dans une articulation ou dans un os ; en général, la 
musculature du cœur est grisâtre sur une coupe ; les reins et les ganglions 
lymphatiques montrent un pointillé hémorragique et le foie est en voie de 
dégénérescence ; la rate est souvent tuméfiée et l’on trouve des foyers 
purulents récents, non encapsulés, dans les régions du corps les plus 
diverses, principalement dans les poumons, la rate, les reins, le foie, les 
articulations, les os, les muscles, etc. L'homme qui consommerait une 
telle viande s'exposerait à un grave danger ; c'est pourquoi elle doit être 
déclarée impropre à la consommation, conformément à l'article 30, chiffre 7 
de l’I. ; un vétérinaire doit être appelé dans tous les cas. 

Les maladies qui provoquent le plus souvent la pyémie sont l'inflamma- 
tion purulente du nombril chez le veau LC la pneumonie purulente du veau, 
du mouton et de la chèvre. 
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6. La typhoanémie 


Sous le nom de typhoanémie, on désigne une maladie infectieuse, à 
marche plus ou moins rapide, qu'on ne rencontre guère que chez le cheval. 
Chez l'animal vivant, on constate une fièvre d'intensité variable et un amai- 
grissement rapide avec enflure hydropique du dessous du ventre et des 
membres. La mort est la terminaison ordinaire de la maladie. Sur l'animal 
abattu, on remarque des suffusions sanguines dans presque tous les 
organes, surtout au cœur ; la rate est tuméfiée et la moelle des os a la cou- 
leur du jus de framboises. Le foie et les reins présentent la plupart du temps 
de graves lésions. La viande est grisâtre. Vu l'amaigrissement prononcé et 
les modifications que présente la musculature, la viande des animaux 
atteints de typhoanémie doit être déclarée impropre à la consommation, 
conformément à l'article 30, chiffre 3 de l'I. 


7. Le tétanos 


Le tétanos est une maladie infectieuse consécutive à des traumatismes, 
qui s’observe chez tous les animaux de boucherie, mais surtout chez le 
cheval, les agneaux et les boucs à la suite de la castration. Il est dû à la 
pénétration des bacilles du tétanos dans une blessure de la peau ou des 
muqueuses ; chez les vaches, il est souvent consécutif aux blessures des 
voies génitales ou à la rétention de l'arrière-faix. On le reconnaît à ce que la 
musculature devient raide et dure comme du bois ; la tête, le cou, la queue, 
les membres sont contracturés et ce symptôme est très évident. 

La maladie peut commencer par les membres et s'étendre jusqu'à la 
tête (tétanos ascendant le plus fréquent chez lès animaux) ou au contraire 
commencer par la tête, et surtout les muscles de la mâchoire, pour s'atta- 
quer ensuite au tronc et aux membres (tétanos descendant qui se rencontre 
le plus souvent chez l'homme). 

Chez les animaux abattus au début de la maladie, lorsqu'elle n'est 
encore que peu avancée, c'est-à-dire lorsqu'elle n’a encore atteint que quel- 
ques groupes musculaires, on ne trouve pas de lésions à l’autopsie. Dans 
les cas plus avancés, la saignée est incomplète, le sang est noir, mal coagulé; 
il existe des épanchement sanguins dans les muqueuses, le péricarde et le 
cœur ; la musculature est rouge sale, brun bleuâtre, friable, comme cuite ; 
souvent il existe une pneumonie. Dans tous les cas où l'on constate 
les lésions décrites ci-dessus, c'est-à-dire toutes les fois que Fabatage 
n'a pas eu lieu peu de temps après le début de la maladie, la viande sera 
déclarée impropre à la consommation, conformément à l’article 30, chiffre 14 
de l'I. 
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D. Maladies infectieuses soumises à la déclaration 
obligatoire 


L'article 18 de la loi fédérale du 13 juin 1917 sur les mesures à prendre 
pour combattre les épizooties et l'article 142 de l'ordonnance d'exécution 
du 30 août 1920 prescrivent la déc/aration obligatoire aux détenteurs d'ani- 
maux, aux organes de la police sanitaire et aux inspecteurs des viandes, 
lors d'apparition de maladies contagieuses désignées ci-après ou de tous 
symptômes suspects pouvant faire craindre leur éclosion. Seule la pneumo- 
entérite du porc décrite sous chiffre 9 n’y est plus soumise, conformément 
à l'arrêté du Conseil fédéral du 2 mai 1941. 


1. La peste bovine 


La peste bovine est une maladie extrêmement contagieuse, dans la plupart des cas mortelle, 
qui se caractérise, outre une réaction fébrile élevée avec abattement prononcé, par une inflam- 
mation grave de toutes les muqueuses, en particulier de celles du tube digestif. 

L'affection est transmissible du bœuf à tous les autres ruminants (chèvre, mouton, buffle, 
zébu, etc.). Les expériences faites en Belgique (1920) ont démontré que les porcs peuvent 
aussi contracter la peste bovine et même en périr, mais, et c'est là que réside le danger, suppor- 
tent pourtant fréquemment la maladie en ne présentant que de légers troubles dans leur état 
général (accès fébriles intermittents). Leur sang est toutefois si contagieux (virulent) qu’une 
très petite quantité de ce liquide (0,001 cm°) suffit à transmettre l'affection aux bovidés, qui 
périssent en quelques jours. 

L'agent infectieux de la peste bovine n'est actuellement pas encore étudié en détail. II 
s’agit d'un inframicrobe ultravisible. 

Symptomatologie : Entre l'instant où ie contage est absorbé et celui où les premiers 
symptômes se manifestent, s'écoule généralement un laps de temps de 3 à 9 jours. La maladie 
débute par une ascension brusque de la température, qui atteint 41° à 42°. Simultanément, on 
constate un abattement et des frissons. D'autres symptômes accompagnent ces premières 
manifestations : la perte de l'appétit (anorexie) progressive, l’arrêt de la sécrétion lactée chez les 
animaux laitiers, une coloration rouge écarlate des muqueuses visibles (conjonctivale, nasale, 
buccale, vaginale et rectale), un écoulement séromuqueux des yeux, du nez et du vagin, de la 
salivation ; en outre, une forte diarrhée accompagnée de symptômes de coliques et d'efforts 
d'expulsion violents pouvant causer un prolapse du rectum. Les excréments sont parfois 
sanguinolents et l’amaigrissement rapide. Sur les muqueuses labiale, buccale, linguale, nasale 
et vaginale apparaissent de petits boutons blancs de la grosseur d’une tête d'épingle, qui 
s'étendent bientôt et forment des taches en stries ou en plaques. Ils sont remplacés plus tard 
par des ulcères gris blanchâtre ou jaunâtres, recouverts d’une croûte peu adhérente. Celle-ci 
tombe pour faire place à des érosions ou à des ulcères. rouge foncé ; on observe parfois une 
éruption généralisée de boutons ou de pustules. Ces altérations sont caractéristiques et per- 
mettent de différencier la peste bovine de la fièvre aphteuse, où n'apparaissent que des aphtes 
qui se transforment ultérieurement en excoriations rondes et en ulcères aux bords échancrés. 
Un autre symptôme aide à la différenciation : l'appétit des animaux diminue progressivement 
lors de peste bovine, alors qu'il s'arrête brusquement lors de fièvre aphteuse. 

Les animaux gravides avortent assez souvent au point culminant de la maladie. En période: 
terminale, un exsudat sale, purulent et nauséabond s'écoule du nez, de la gueule, du vagin et 
de l'anus. Les animaux meurent en moyenne entre le quatrième et le septième jour de la maladie. 
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La peste bovine présente de grandes variations dans son évolution selon le caractère de 
l'épizootie ou la race des animaux atteints. Les races des steppes des Etats orientaux sont 
atteintes de façon beaucoup plus bénigne que les races très pures de l'Europe centrale et 
occidentale. Alors que dans ces dernières régions, 80, 90 et même 100 % des malades périssent, 
la maladie, chez les bovins des steppes, n’est mortelle en moyenne que dans 25 à 60 % des cas. 


su cts, un examen minutieux du cadavre autopsié es un ran : 
Dans les cas suspects exarme utieux d d top t d'une très grande 


importance pour permettre de reconnaître l'épizootie avec certitude. On constate des altérations 
étendues et caractéristiques sur les muqueuses du tube digestif (fig. 58). La muqueuse du 
palais est parsemée de taches rouges et enduite d'une masse épaisse et gluänte qui recouvre 





Fig. 58 Portion d'intestin de bœuf atteint de peste bovine 


des ulcères au fond rouge vif. Les altérations de l'intestin grêle sont particulièrement frappantes. 
La muqueuse est fortement engorgée, rouge, et recouverte de fausses membranes en îlots, 
à croûtes sanguinolentes ou mucopurulentes. Au surplus, les follicules lymphatiques isolés 
et les plaques de Peyer sont très engorgés et également recouverts de fausses membranes 
grises, molles et sèches. Ils présentent parfois les caractéristiques de la nécrobiose. 

La peste bovine a été observée en Suisse pour la dernière fois en 1871 dans quelques 
écuries du Jura. 

Conformément à l'article 30 de l'I. la viande doit être déclarée impropre à la consommation. 


2. La péripneumonie contagieuse 


On entend sous le terme de péripneumonie une pleuropneumonie d'origine infectieuse 
dont la marche est en règle générale chronique, rarement aiguë. Elle est transmissible aux 
espèces animales parentes des bovins (buffle, renne, chameau, etc.). Les autres animaux et 
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Fig. 59 Poumon de bœuf atteint de péripneumonie contagieuse 


l'homme ne sont sensibles ni à l'infection naturelle, ni à la contamination provoquée. L'agent 
de la péripneumonie, l’'&asterococcus mycoïdes », est un microbe organique de très petite 
taille, filtrable et polymorphe (à formes multiples). 

Symptômes : Entre le moment de l'infection et celui où la maladié se manifeste, s'écoule 
une période de 3 à 6 semaines (exceptions : au minimum 7 jours ; au maximum 16 semaines). 
La maladie existe sous deux formes : une lente (chronique) et une rapide (aiguë). 

a) Forme chronique : Elle dure au moins 2 à 6 semaines, rarement quelques jours. Au 
début, on remarque une fièvre légère : 39,5° à 40°, des variations de température, spéciale- 
ment aux cornes et aux oreilles, des troubles de l'appétit, un ralentissement dans la rumination 
et chez les animaux laitiers, une diminution de la production lactée, une toux au début faible et à 
peine audible, mais qui devient rapidement plus fréquente, plus forte et très douloureuse. Les 
accès de toux sont particulièrement fréquents le matin au moment où l’animal se lève, pendant 
qu'il s'abreuve et lorsqu'il fait des mouvements. Ils peuvent être fréquemment suscités par la 
percussion des parois thoraciques. La respiration est difficile et accélérée, les espaces inter- 
costaux sont souvent assez sensibles à la pression. 

b) Forme aiguë : Elle évolue avec les caractéristiques d'une pleurésie accompagnée d'une 
forte fièvre, et dure en règle générale 2 à 3 semaines ou exceptionnellement quelques jours. 


» 


Elle commence par une fièvre élevée (40° à 42°) qui s'installe brusquement. La respiration 


10 
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est très accélérée et tendue, la toux douloureuse, plaintive et ressemblant à un gémissement. 
Par le nez s'écoule un jetage muqueux. Le pouls s'élève à 80 à 100 et plus à la minute. L'appétit, 
la rumination et la sécrétion lactée s'arrêtent complètement. Le museau est sec, les poils sont 
piqués et ternes. Il y a sensibilité exagérée de la paroi thoracique. Les animaux se tiennent avec 
la tête tendue, les membres antérieurs écartés et ne se couchent plus ou seulement pour peu 
de temps, avec les membres repliés sous eux ou étendus en avant. Au surplus, on peut constater 
de la constipation, de légers symptômes de coliques et quelquefois de l'avortement. A cela 
s'ajoutent un fort amaigrissement, un engorgement œdémateux et mou du fanon, de la région 

sous-thoracique et des membres. Ici et là, une diarrhée exténuante fait son apparition quelque 

temps avant la mort. La mortalité s'élève de 30 à 50 %. Dans 30 % des cas, la guérison est au 

surplus incomplète (animaux cachectiques), de sorte que l’on doit compter avec une perte 

totale de 50 à 70 % des animaux malades. 

A l'autopsie, les altérations anatomiques spécifiques qui permettent de différencier la 
maladie ont leur siège dans les poumons. Le tissu malade à un aspect marbré, en ce sens que le 
tissu conjonctif est fortement épaissi entre les lobules isolés plus ou moins enflammés. En 
outre, cette substance intermédiaire, contrairement à ce qui se passe dans les autres maladies, 
comme par exemple dans la pneumonie par corps étrangers, n’est pas ferme mais plutôt d'une. 
consistance gélatineuse (fig. 59). 

En Suisse, le dernier cas de péripneumonie a été constaté à Horgen en 1895. 

On appréciera la viande conformément à l’article 222 de l'ordonnance d'exécution de la 
loi fédérale du 30 août 1920 sur les mesures à prendre pour combattre les épizooties dont la : 
teneur est la suivante : 

Le vétérinaire officiel décide, dans chaque cas, comment la viande d'animaux malades 
peut être utilisée dans la commune contaminée. S'il permet de livrer la viande à ia con- 
sommation, la tête, les cornes, les onglons, les organes de la respiration, les estomacs et les 
intestins devront être détruits. 

La viande des animaux reconnus sains lors de l’abatage ne peut être livrée à la consom- 
mation hors de la commune contaminée qu'avec l'autorisation de l'Office vétérinaire. 

La peau devra être désinfectée avant son utilisation. 


‘3. La fièvre aphteuse 


La fièvre aphteuse, appelée aussi maladie aphteuse, surlangue ou 
« cocote », est une maladie infectieuse des animaux à onglons, qui se carac- 
térise par une évolution rapide et fiévreuse. Elle se transmet facilement, 
ainsi que l'expérience l'a trop souvent démontré, par des intermédiaires 
très divers. 

Les animaux les plus exposés à la maladie sont : le bœuf, le porc, la 
chèvre et le mouton. Les ongulés sauvages (cerf, chevreuil, chamois, etc.) 
peuvent être aussi exceptionnellement contaminés en captivité. Ci et là, 
l’épizootie se transmet aux chats, aux chiens et aux volatiles. L'homme peut 
aussi parfois s'infecter. 

L'agent causal de la fièvre aphteuse n'est pas encore connu actuelle- 
ment. En revanche, ses propriétés ont été découvertes en partie. On est 
arrivé tout dernièrement à le cultiver sur des milieux artificiels. Il s'agit 
d'un être vivant de très petite dimension, capable de traverser les pores 
d'un filtre. 





Fig. 60 Fièvre aphteuse du bœuf 
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Fig. 61 Langue de bœuf atteinte de fièvre aphteuse 
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Symptômes : Le laps de temps qui s'écoule entre le moment où le 
contage pénètre dans le corps de l'animal et celui où les premières manifes- 
tations de la maladie deviennent perceptibles (temps d'incubation) est en 
moyenne de 2 à 7 jours (minimum : 24 heures, maximum : environ 20 jours). 
L'affection commence par une élévation de température (40° à 41°), 
une diminution brusque de l'appétit, une réduction de la sécrétion lactée et 
un ralentissement de la rumination. Les animaux ferment d'abord la gueule 
et plus tard accusent une légère salivation. Ils ont une allure raide, piétinent 
sur place et font souvent des mouvements d'extension brusque avec les 
membres postérieurs. Ultérieurement, ils se couchent fréquemment. La 
muqueuse buccale est engorgée et rouge et se couvre de vésicules blanc 
jaunâtre de la grandeur d’un grain de riz jusqu'à celle d'une noix, qui con- 
fluent souvent. Ces altérations se rencontrent de préférence sur les 
mâchoires supérieures, sur la langue (fig. 61), les faces internes des joues, 
le palais, les lèvres et le mufle. En outre, on en voit quelquefois sur le mufle, 
à l'entrée des narines, de même que sur la muqueuse nasale où elles sont à 
l'origine d'un jetage gluant et sale. Chez les porcs, ces altérations se ren- 
contrent sur le groin. 

Très rapidement, la vésicule se rompt ou se déchire accidentellement 
et est remplacée par une plaie douloureuse très rouge, suintante, qui se 
transforme assez souvent en un ulcère. À ce stade, il y a salivation abon- 
dante. La bave s'écoule le plus souvent de façon ininterrompue en longs 
filets qui pendent des lèvres (fig. 60). Les mouvements de la mâchoire pro- 
duisent un bruit caractéristique de barbotage, dû à cette salive épaisse. 
La préhension des aliments est à ce moment complètement interrompue 
et les patients maigrissent rapidement. 

On observe souvent des aphtes à la base des cornes (celles-ci tombent 
parfois), sur la vulve, sur la muqueuse vaginale, sur la peau, spécialement 
du ventre et même sur la cornée. Dans quelques cas isolés et curieux, la 
formation des aphtes est complètement inexistante. 

Les manifestations qui apparaissent aux onglons s'ajoutent aux modi- 
fications constatées dans la gueule (fig. 62). L'éruption, dans les espaces 
interdigités, peut précéder, suivre ou se manifester en même temps que celle 
des muqueuses buccales. Elle est précédée d'une congestion intense et 
douloureuse, avec rougeurs et élévations locales de la température que l’on 
constate à la couronne, dans l’espace interdigité et aux talons. Les aphtes 
se forment principalement le long de la ligne de démarcation entre la peau 
et la corne (couronne, talons), dans les espaces interdigités et aux ergots. 
Fréquemment, la corne se détache fragmentairement le long de la gouttière 
du bourrelet périoplique. il en résulte une forte boiterie et parfois une 
exongulation. Les onglons peuvent être atteints soit isolément, soit tous à 
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Fig. 62 Pied de bœuf avec aphtes dans l'espace interdigité 


la fois. Fréquemment, l'éruption s'étend également à la mamelle (fig. 63). 
Des modifications semblables se rencontrent dans l'estomac, principale- 
ment le long des piliers de la panse (fig. 64). 

Les mêmes altérations se rencontrent chez les chèvres, les moutons, 
les porcs. La formation de l’aphte est le plus souvent moins caractéristique 
chez ces animaux que chez les bovins. 

Entre la corne des parois ou de la sole de longlon et le tissu 
kéraphylleux, des aphtes aveugles peuvent parfois se former, dans lesquelles 
le contage reste vivant pendant des mois et dont le contenu arrive peu à peu 
à la surface en raison de la croissance de la corne. Des animaux qui ont de ces 
aphtes dissimulées dans les onglons sont donc des animaux extrêmement 
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Fig. 63 Mamelle de vache atteinte de fièvre aphteuse 


dangereux pour la transmission de la fièvre aphteuse, du fait qu'ils 
peuvent être à l'origine d’une nouvelle éclosion de l'épizootie lorsqu'ils 
entrent en contact avec des animaux restés jusqu'alors indemnes. 

Le chiffre de mortalité est très variable. Dans les formes bénignes de 
la maladie, il s'élève au plus à quelques pour-cent. Un nombre important 
des animaux malades ne guérit pourtant jamais complètement. Outre de 
nombreuses maladies de complications chroniques (affections cardiaques, 
pulmonaires, stomacales, intestinales, utérines, cutanées, mammaires et 
digitées), les animaux traînent et ne peuvent plus être utilisés que pour la 
boucherie. 

Sous la dénomination de «fièvre aphteuse maligne », on englobe tous 
les cas dans lesquels la maladie se termine par la mort de l'animal, parfois 
sans complications à proprement parler. La cause de cette malignité n'est 
pas encore connue (agent infectieux ayant une action particulièrement 
forte ? Formation de toxines mortelles ?). Le plus fréquemment, la mort 





Fig. 64 Fièvre aphteuse du bœuf. Vésicules éclatées sur les piliers de la panse 
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semble être la suite d'une paralysie du cœur (dégénérescence graisseuse 
du muscle cardiaque). Les pertes, lors de la forme maligne de la fièvre 
aphteuse, sont le plus souvent très élevées, c'est-à-dire que 40 à 70 °/, des 
adultes et 60 à 100 % des jeunes périssent. 

Les animaux qui ont été atteints de la maladie peuvent être infectés à 
nouveau quelques mois après et tomber encore une fois malades. 

La viande sera traitée conformément aux dispositions de l’article 28, 
chiffre 4, article 31, chiffre 5 de l’I. et considérée comme propre à la consom- 
mation en tant qu'il s’agit de fièvre aphteuse sans complications. La tête, la 
langue et les estomacs ne peuvent être livrés à la consommation qu'après 
avoir été échaudés, tandis que les poumons, la mamelle, les parties mus- 
culaires modifiées, les intestins et les pieds seront déclarés improbres à 
la consommation. 


4. La morve 


La morve est une maladie contagieuse des solipèdes, déterminée par le 
bacille morveux ; elle se caractérise par la formation de granules et d’ulcères 
dans les tissus des muqueuses, de la peau et des organes internes. Elle 
est transmissible des équidés au mouton, à la chèvre, aux carnivores et à 
l'homme. 

Symptomatologie. La période d'incubation varie beaucoup selon le 
mode d'infection et est comprise entre deux jours et plusieurs mois. La 
première manifestation perceptible est une élévation de la température du 
corps. Selon le siège de l'infection dans les organes internes ou externes, 
on distingue une morve nasale, pulmonaire et cutanée ou «farcin ». Ces 
diverses formes de la morve peuvent assez souvent apparaître simultané- 
ment sur un seul et même animal. L'évolution est lente (morve chronique) 
ou rapide (morve aiguë). 

1. La morve nasale (forme la plus fréquente) a son siège dans les 
muqueuses du nez. Ses manifestations sont les suivantes : 

a) Un jetage qui est au début clair, muqueux, muco-purulent, ver jau- 
nâtre ou gris et qui devient épais, gluant et sale ; il est en règle générale 
unilatéral et parfois mélangé de sang. 

b) Des tumeurs irrégulières nodulées dans l’auge, de la grandeur d'une 
noisette jusqu'à celle d'un œuf de poule, et même plus (engorgement des 
ganglions lympathiques de l’auge), et qui sont dures, indolores, peu mobiles 
et fixées aux tissus environnants. Elles se trouvent du même côté que le 
jetage. 

c) L'apparition de petits granules durs, translucides et gris sur la pitui- 
taire et particulièrement sur la cloison médiane, granules qui se transforment 
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en petits ulcères ronds, tout d'abord plats et s’agrandissant rapide- 
ment pour présenter un bord taillé à pic et rond et un fond gris jaunâtre 
sale et chancriforme. Parfois ces ulcères confluent et se transforment en 
chancres plus grands, irréguliers et de configuration déchiquetée. Ces alté- 
rations peuvent être vues à l'œil nu lorsqu'elles se trouvent près des naseaux 
ou peuvent être palpées à la main lorsque leur siège est plus profond. 

L'apparition de l’un ou l'autre de ces symptômes rend un animal suspect 
de morve. La présence simultanée de plusieurs manifestations permet 
d'assurer sans doute aucun le diagnostic de morve nasale. 

2. La morve pulmonaire, Lorsque ces altérations se présentent dans les 
poumons, dans la trachée ou dans le larynx, on parle de morve pulmonaire. 
Dans ces cas, la maladie se traduit le plus fréquemment par une toux 
faible au début. Peu à peu, la respiration devient toujours plus difficile, 
la toux sèche et voilée. Les animaux maigrissent. À ce stade, il est très: 
difficile de reconnaître l'affection. Les symptômes peuvent facilement être 
confondus avec ceux de la pousse. Il peut s'écouler plusieurs mois avant 
qu'à ces altérations s'ajoutent celles du nez ou du farcin. Pendant ce temps, 
le danger d'infection est très grand pour les chevaux voisins. 

8. La morve cutanée ou farcin. Dans différentes régions du corps appa- 
raissent des nodules, petits, ronds, peu ou pas du tout douloureux, de la 
grandeur d’un pois à celle d'un œuf de poule, qui se ramollissent rapide- 
ment, ulcèrent et laissent écouler un liquide huileux, jaunâtre, brunâtre ou 
rougeâtre, ou encore purulent (huile de farcin). Ces ulcères se transforment 
également en chancres aux bords épaissis, proéminents et déchique- 
tés et au fond gras, qui s'agrandissént et laissent écouler un liquide sale, 
graisseux, collant les poils les uns aux autres. Entre les boutons et les 
chancres, des engorgements en corde se formènt parfois (cordes lympha- 
tiques), de même que des tumeurs irrégulières des ganglions lymphatiques 
de la poitrine et du pli du grasset. Nombre de fois, un engorgement étendu et 
dur s'installe à l’un ou l’autre des membres, particulièrement aux postérieurs. 
Plus tard, des nodules bosselés leur succèdent, qui ulcèrent et laissent 
écouler une suppuration sale, et se transforment en chancres étendus. 

Parallèlement à l’évolution de la morve, on constate de l'amaigrissement, 
de la dyspnée et une toux mate et saccadée. Les animaux prennent un aspect 
repoussant, le poil devient terne et piqué. Des engorgements mous se forment 
aux membres, à la partie inférieure de la cage thoracique et sous le ventre, 
et les animaux périssent finalement d'amaigrissement et d'épuisement. Dans 
nombre de cas, les manifestations de la morve sont accompagnées d'une 
forte fièvre et la mort peut survenir déjà après 8 à 14 jours de maladie. 

En conformité de l’article 30 de l'I., la viande sera déclarée impropre à 
la consommation. 
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5. La rage 


La rage est une maladie infectieuse à évolution rapide et toujours 
mortelle, qui se propage exclusivement par la morsure des animaux malades. 
Elle s’extériorise par des troubles cérébraux, une exacerbation de la sensi- 
bilité nerveuse ainsi que par des manifestations de paralysie qui en sont 
la suite. L'épizootie atteint de préférence les chiens, mais se transmet 
à tous les animaux domestiques et sauvages, aux oiseaux et tout particulière- 
ment à l’homme. L'agent de la maladie appartient aux inframicrobes ultra- 
visibles et filtrables. 

Symptomatologie : Entre le moment de l'infection et les premières mani- 
festations de la maladie, s'écoulent chez le chien de 8 jours au moins à 
120 jours au plus, et jusqu'à 180 jours chez le bœuf. 

Les caractères généraux de la rage sont identiques chez tous les ani- 
maux. Les altérations essentielles sont, dans la plupart des cas, les sui- 
vantes : l'animal est surexcité, fou furieux, très irritable, porté à mordre, à 
griffer ou à donner des coups de pied, etc. (rage furieuse) ; dans d’autres 
cas, au contraire, le patient est engourdi, faible ou souffre d’une paralysie 
de plusieurs régions du corps, particulièrement de l'arrière-main. Il cherche 
beaucoup moins à mordre (rage mue ou tranquille). 

Les premiers symptômes perceptibles chez le chien sont une modifi- 
cation de sa manière d'être habituelle. Il devient grognon et rébarbatif, 
agité, peureux, indolent, renfrogné ; il se couche fréquemment et ne peut 
être attiré hors de sa niche qu'avec peine. || court après sa queue et n'obéit 
plus. L'appétit diminue ou disparaît totalement. En revanche, le patient fait 
preuve de goûts bizarres : il avalera des objets indigestes ou immangeables, 
comme le bois, la paille, le cuir, etc., ou léchera des corps froids tels que les 
pierres ou autres. Ces manifestations durent de 1 à 3 jours (période pré- 
monitoire) puis une force irrésistible pousse le chien à s'échapper ou à 
vagabonder. Dans des accès de fureur violente, l'animal cherche à mordre, 
surtout ses congénères et également l'homme. La voix devient rauque et 
bitonale : l’aboiement, après un début normal et bref, se prolonge en un 
hurlement de 5, 6 ou 8 tons plus élevé (paralysie des cordes vocales). Ces 
manifestations apparaissent sous forme de crises intermittentes. L'accès 
passé, le malade reprend un calme relatif, un aspect se rapprochant de 
l'état normal, mais peut être repris d'un accès nouveau sous l'influence de 
la plus petite excitation (bruit, lumière). L'animal refuse toute nourriture ;: 
en revanche, il est toujours plus porté à déchiqueter des objets indigestes et 
même répugnants, et même à les avaler. Cet état (période d'accès), dure 
également de 1 à 3 jours. Entre temps, les animaux maigrissent rapidement 
et prennent un aspect inquiétant. L'œil est atone, enfoncé, mi-clos, les poils 


146 V. Inspection des viandes proprement dite 


hérissés et ternes. Enfin s'installent une paralysie et une faiblesse de 
l'arrière-train (attitude hyémoïde) et de la mâchoire inférieure (période finale 
ou paralytique). La durée et la force des accès diminuent et l'animal périt 
entre le cinquième et le septième jour de la maladie. 


Dans la rage mue ou tranquille, le besoin de mordre, le vagabondage, 


l'excitation et l’'énervement sont beaucoup moins manifestes. Les malades 
se tiennent très tranquilles, ils sont tristes ; la faiblesse et les symptômes 
de paralysie apparaissent précocement. | | 

Chez le chat, la maladie évolue de façon semblabie à celle du chien. 
Particulièrement caractéristiques sont le manque de tranquillité ainsi que 
la force irrésistible qui les pousse à mordre et à griffer. Les carnivores sau- 
vages atteints de rage présentent les mêmes manifestations (renard, loup). 

Les chevaux affectés de rage mordent et ruent, et présentent fréquem- 


ment des symptômes-de coliques. Les bovidés beuglent continuellement, : 


grincent des dents, bavent, donnent des coups de cornes et frappent le sol du 
sabot. Parfois on constate une exacerbation de l'instinct sexuel. Chez les 
deux espèces d'animaux, l'évolution de la maladie est très rapide en ce sens 
que Ja faiblesse et la paralysie de l'arrière-main se déclarent très rapidement ; 
les animaux périssent entre le troisième et le sixième jour après le début 
des manifestations. , 

Les porcs, moutons et chèvres atteints de rage attaquent parfois 
l'homme. Le besoin de mordre est particulièrement manifeste chez le porc. 
Les oiseaux enragés s’attaquent également du bec et des ongles aux autres 
êtres vivants. Chez tous les animaux atteints de rage, la voix devient rauque 
et la déglutition est constamment plus difficile. 

Le diagnostic de la maladie se forde tout d'abord sur les manifestations 
cliniques et anatomopathologiques. L'examen’ microscopique rend des 
services signalés en décelant la présence des corpuscules de Négri dans le 
cerveau des animaux enragés. En outre, on se sert de l'expérimentation sur 
les animaux. | 

Le corps entier de l'animal sera désigné comme impropre à la consom- 
mation, conformément à l'article 30, chiffre 1 de l'I. 


6. La fièvre charbonneuse 


Sous la dénomination de fièvre charbonneuse ou charbon sang de rate, 
on comprend une maladie infectieuse, fébrile, à évoiution rapide et géné- 
ralement mortelle, qui se rencontre le plus souvent chez les bovidés et les 
ovins, plus rarement chez le cheval et exceptionnellement chez la chèvre et 
le porc. Elle est transmissible à l'homme et causée par le bacille du charbon 
ou les spores de ce bacille. Les véhicules du contage les plus fréquents 
sont le fourrage et l’eau infectés. 


me 
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La maladie selon le mode de contagion, se rencontre sous deux formes : 

1. La fièvre charbonneuse proprement dite et 

2. Le furoncle charbonneux de la peau, de la cavité buccale et de la 
muqueuse rectale. 

La fièvre charbonneuse résulte le plus souvent d'une ingestion de spores 
du charbon et le furoncle charbonneux de la pénétration de matériel infec- 
tieux (sang, excréments, etc.) dans des blessures. 

Les symptômes varient d'une espèce animale à l’autre et diffèrent selon 
les parties du corps attaquées de préférence. Un caractère commun à toutes 
_les formes de charbon est la rapidité de l'évolution de la maladie. L'appari- 
tion de cas de mort subite chez les animaux domestiques d'une même 
exploitation doit éveiller la suspicion à l'égard de cette épizootie dans les 
régions où le charbon sang de rate est fréquent. Lorsque la maladie évolue 
de façon très rapide, ce qui est le cas surtout chez les bovidés et les ovins, 
des animaux qui paraissaient jusqu'alors en parfaite santé, tombent brus- 
quement comme frappés d'une attaque et périssent en quelques minutes. 
À ces symptômes s'ajoutent le plus souvent un écoulement sanguinolent 
de la gueule, du mufle et de l'anus. 

Dans les formes à évolution plus lente, les animaux jusqu'alors en par- 
fait état de santé perdent tout à coup complètement l'appétit (génisses : 
rumination supprimée, léger tympanisme) ; les vaches laitières souffrent 
d'un arrêt de la sécrétion lactée et sont atteintes de frissons, de 
tremblements, d'une forte fièvre (42° C.), de mouvements involontaires des 
membres, d'une augmentation du nombre des pulsations, d’un abattement 
marqué ou au contraire d’excitation, de dyspnée ; on constate des râles et 
une coloration bleue des muqueuses visibles (cyanose), ci et là une diarrhée 
sanguinolente et des hémorragies des muqueuses. En général, les chevaux 
sont atteints de coliques et les moutons d'hémoglobinurie. Chez les porcs, 
l'affection évolue fréquemment sous la forme d'une angine violente. 

Quelquefois, l'infection charbonneuse est due à la pénétration dans 
des blessures préexistantes de sang ou d’'excréments d'animaux atteints 
de charbon. Dans ces cas, au niveau de ces blessures, des engorgements 
de la peau, bosselés et de la grosseur d'un pois à celle d’une pomme (furon- 
cles) se développent dans les 48 heures qui suivent ; ils sont, au début, très 
durs et douloureux, chauds, et deviennent insensiblement froids et nécro- 
sés. Ces tumeurs se présentent le plus fréquemment à la partie inférieure 
de la poitrine, aux membres, sur les muqueuses de la langue, de la cavité 
buccale, du palais et du rectum. En corrélation avec leur siège, divers trou- 
bles se manifestent, tels que dyspnée, asphyxie, rétention de l'urine et des 
excréments, etc. 

La mort survient en moyenne au bout de 24 à 48 heures. 


148 V. Inspection des viandes proprement dite 


Lors d'infection provoquée, un laps de temps de 1 à 14 jours s'écoule 
entre l'introduction de l'agent et l’éclosion de la maladie. 

On observe en général chez les animaux péris du charbon : un manque 
complet ou partiel de la rigidité cadavérique, un ballonnement du cadavre 
et un écoulement sanguinolent des ouvertures naturelles.’ Le sang est épais, 
noir ou rouge foncé, incoagulé, semblable à du goudron, les ganglions sont 
hypertrophiés, infiltrés et leur coupe présente une couleur foncée avec 
des foyers hémorragiques. Dans les cavités, on constate la présence d'un 
exsudat séreux et sanglant. La rate est toujours considérablement 
augmentée de volume, parfois régulièrement, dans d'autres cas partielle- 
ment bosselée ; son tissu est friable, rouge noir, fluent. À la coupe, 
on observe une masse épaisse rappelant le goudron, charbonneuse (d'où 
le nom de charbon sang de rate). La paroi de l'intestin grêle est le plus sou- 
vent rouge et parsemée d'hémorragies punctiformes où en nappes ; sa: 
muqueuse est épaissie, rouge, et le bol intestinal est fréquemment rougeâtre 
ou entièrement sanglant. Le tissu conjonctif sous-cutané, sous-muqueux 
et sous-séreux (chez la vache, constamment l'intérieur des ovaires) présente 
des.suffusions sanguines. L'extérieur comme l'intérieur du cœur sont parse- 
més de très nombreux points hémorragiques ; le myocarde est grisâtre, fria- 
ble, comme s'il avait été cuit. Les poumons sont dilatés et remplis de sang. 

En conformité de l'article 30 de l'I., la viande sera désigrée comme 
impropre à la consommation. 


7. Le charbon symptomatique 


Le charbon symptomatique est causé par ia pénétration du bacille de 
Chauveau ou de ses spores dans le corps d'uh animal. Son éclosion est 
subordonnée à des conjonctures de lieu et de saison, en d'autres termes, 
on l'observe principalement dans les régions de montagne, à l'époque du 
pacage. L’épizootie s'attaque de préférence aux bovidés âgés de 4 mois à 
4 ans. Le charbon symptomatique est plus rare chez les bovins plus âgés, 
ainsi que chez ies moutons et les chèvres, et n'apparaît que sporadiquement 
chez le porc et le cheval. 

Entre le moment où l'agent pénètre dans le corps et celui où les pre- 
mières manifestations de la maladie sont perceptibles, s'écoule un laps de 
temps moyen de 2 jours (minimum : 1 jour, maximum : 3 à 5 jours). 
Dans de nombreux cas, l'apparition d'une tumeur est le premier 
symptôme décelable. En règle générale, l'affection débute par des troubles 
graves de l'état général, c'est-à-dire de l'abattement, de l’anorexie, de l'arrêt 
de la rumination, la sécheresse du mufle, le refroidissement des extrémités, 
des frissons, une élévation de la température (jusqu'à 41°), une claudication 
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de l’une ou de l'autre jambe, ci et là, du tympanisme et des coliques. 

Au cours de l’évolution, une tumeur spéciale fait son apparition, le plus 
fréquemment à l'épaule, au bassin, sur les lombes, aux cuisses, aux parties 
génitales ou encore à la partie inférieure ou latérale de la poitrine, au cou, 
plus rarement dans l’auge, dans la région du larynx ou du fond de la gorge, 
à la base de la langue ou dans la musculature du diaphragme (jamais aux 
extrémités des membres). Cette tumeur, tout d'abord petite, aux limites mal 
définies, chaude et très douloureuse, augmente rapidement en dimension 
et peut en quelques heures atteindre un volume important. Peu à peu et en 
partant du centre, elle perd sa sensibilité, s'aplatit, devient plus ou moins 
molle, crépitante à la palpation et rend un son clair à la percussion. Sur les 
tumeurs d'une certaine importance, une eschare se forme qui est en son 
milieu insensible, particulièrement froide et parcheminée. 

Entre temps, les animaux malades manifestent un abattement profond 
et ne peuvent se mouvoir qu'avec peine et en chancelant. Enfin, ils se cou- 
chent et sont dans l'impossibilité de se relever. 

Le charbon symptomatique est mortel presque sans exception au bout 
de 24 à 72 heures. En règle générale, les animaux qui ont supporté la maladie 
sont préservés de toute nouvelle atteinte de l'épizootie. 

Sur le cadavre, letissu conjonctif sous-cutané ou intramusculaire dans la 
région de la tumeur est rougeâtre, sanguinolent et farci de bulles de gaz. 
Le muscle lui-même, dans la tumeur, est brun sale à noir, friable, sec, 
poreux, spongieux comme un rayon de miel, crépitant à la palpation, gorgé 
de sang et de bulles de gaz nombreuses ; il exhale une odeur sui generis 
fade et repoussante. 

La maladie n’est pas transmissible à l'homme. 

La viande des animaux atteints de charbon symptomatique sera désignée 
comme impropre à la consommation, en conformité de l’art. 30 de l'I. 


8. Le rouget du porc 


Le rouget du porc est une maladie à évolution rapide, fréquemment 
épizootique, déterminée par le bacille du rouget. 

2 à 5 jours après que l'agent infectieux ait été absorbé (en général 
par le tube digestif), l'affection commence, le plus souvent brusquement, 
sans prodromes, par des manifestations très prononcées. Les animaux 
refusent la nourriture, sont parfois atteints de nausées ou de vomissements, 
ont une fièvre très élevée (jusqu'à 43°), et présentent, outre un abattement 
profond, des troubles nerveux très forts ; ils sont prostrés, somnolents, 
s'enfouissent sous la litière, ne prennent plus aucun intérêt à ce qui les 
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Fig. 65 Rouget du porc 
Plaque d'urticaire sur la peau 


entoure et souffrent d'une faiblesse ou d’une paralysie des membres posté- 
rieurs (démarche chancelante). On constate parfois de la constipation, plus 
souvent de la diarrhée. Les muqueuses visibles sont rouge foncé. Des 
plaques, tout d'abord rouge vif, puis rouge foncé et violacées apparaissent 
à la partie inférieure du corps, sur l'abdomen, sur la mamelle, sur les flancs, 
à la face interne des cuisses, au cou, aux oreilles, dans la région inguinale, 
et même sur le dos et la nuque. Au début, ces taches sont rondes, de la 
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Fig. 66 Végétations sur les valvules cardiaques bi et tricuspides, suite de 
rouget du porc 


grandeur d’une pièce d'un ou deux francs, incolores et ne font pas saillie. Plus 
tard, elles confluent et de vastes surfaces de la peau paraissent violettes. 
Dans nombre de cas, la rougeur n'apparaît sur la surface du corps que peu 
de temps avant ou juste après la mort. Parallèlement à l'évolution de la 
maladie, on constate parfois une grande excitation et de la nervosité ou au 
contraire une prostration manifeste des animaux ; il leur arrive aussi de se 
mouvoir en cercle ou de progresser obliquement. 


Dans les cas graves, la maladie se termine en règle générale par 
l’'asphyxie, et la mort survient, lors d'évolution très rapide, en 1 à 2 jours, 
ou lorsqu'elle est plus lente en 4 à 8 jours. 
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Néoformation 
fibreuse 


Néoformation 
fibreuse 





Fig. 67 Cœur d’un porc atteint de rouget, avec végétations sur les valvules 
bi et tricuspides (d'après Ostertag) 


La guérison est possible dans les cas légers, mais le plus souvent 
incomplète. Les porcs sont atteints d'altérations chroniques et doivent 
être abattus quelques semaines ou mois plus tard. 

Une forme particulièrement bénigne du rouget du porc est celle que les 
Allemands appellent « Backsteinblattern » (urticaire, fig. 65). Cette maladie 
se manifeste le plus souvent par la formation de plaques rouge foncé carac- 
téristique, rondes, carrées ou rectangulaires, nettement délimitées, de la 
dimension d’une pièce de cinq francs et qui le plus souvent font saillie sur la 
peau. L'évolution de cette forme de rouget est presque toujours bénigne. 
Les cas de mort s'élèvent à quelques pour cent. On constate fréquemment 
chez les porcs abattus quelques maladies de complications du rouget, des 
néoformations caractéristiques aux valvules cardiaques (fig. 66 et 67), ainsi 
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que des inflammations des articulations, principalement de celle du jarret. 

La maladie peut se transmettre à l'homme lorsque du matériel porteur 
de bacilles vient souiller une blessure (garde ou abatage d'animaux atteints 
du rouget). Dans la grande majorité des cas, la guérison est assez rapide. 

On désignera comme viande conditionnellement propre à la consom- 
mation, en conformité de l’article 29, chiffre 13 de l’I., la viande des porcs 
atteints de rouget lorsqu'il n’y a ni cachexie ni affection grave généralisée. 


9. La pneumoentérite du porc 
(Voir l'introduction au chapitre D page 133) 


La pneumoentérite est une pleuropneumonie infectieuse déterminée 
par le bacille de la pneumoentérite. Ce dernier pénètre dans le corps par les 
voies respiratoires ou digestives. Un même porc peut être atteint simultané- 
ment de pneumoentérite et de peste porcine. 

Lors d’une inoculation artificielle de l'agent de too les premiers 
symptômes se manifestent au bout de quelques heures déjà ou 2 jours 
plus tard ; lors d'infection naturelle, c'est-à-dire lorsque l'on place des 
animaux sains au contact d'animaux affectés de pneumoentérite, il s'écoule 
en. moyenne 10 jours jusqu'à ce que les premiers tombent malades. On 
connaît deux formes de la pneumoentérite : une forme à évolution aiguë 
ou rapide, et une autre à évolution lente, insidieuse ou chronique. La dernière 
forme est la plus fréquente. 

Lors de pneumoentérite aiguë, les animaux présentent tout d'abord 
de l’anorexie, de la fièvre, de l'abattement, parfois un écoulement séreux de la 
conjonctive, de la faiblesse, du vacillement, une démarche chancelante, 
particulièrement dans l'arrière-main, ainsi que ci et là de la rougeur de la 
peau. Ils restent couchés, se tapissent dans la litière et né se lèvent qu'à 
regret et avec difficulté. Peu après, ils sont atteints de dyspnée ; la respi- 
ration pénible, épuisante, sifflante est accompagnée d'une toux sèche, 
douloureuse, exténuante, en accès durant parfois un quart d'heure, avéc 
crises d’asphyxie et cyanose des muqueuses de la tête. On observe en outre 
un jetage nasal muco-purulent ou même sanguinolent. Les.accès de toux 
se prolongent toujours plus. Les animaux ne peuvent bientôt plus du tout 
se lever ; ils restent étendus, écrasés sur le flanc ou prennent HA rTen 
une position de chien assis. LS 

La mort survient le plus souvent au bout de 2 à 3. jours: à dansé les cas 
à évolution très rapide, parfois après 12 à 24 heures déjà. 

Lorsque la maladie est de forme chronique ou lente, les nice 


décrits ci-dessus sont beaucoup moins nets. De prime abord, la maladie 
[2 
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Fig. 68 Poumon de porc avec inflammation des lobes antérieurs par suite 
de pneumoentérite chronique (d'après Ostertag) 


évolue de façon insidieuse. Une petite toux continue, de temps à autre une 
respiration haletante, un appétit variable, des paupières collées, une érup- 
tion cutanée accompagnée de formation de croûtes, un ralentissement de 
la croissance avec amaigrissement constant, constituent les manifestations 
principales de la pneumoentérite chronique. Les animaux périssent lente- 
ment, après des périodes alternées d'aggravations et d'améliorations, ou 
restent chétifs, ou enfin guérissent au bout de deux ou trois mois et peuvent 
alors être engraissés. Les pertes sont parfois faibles lors de la pneumo- 
entérite chronique, mais dans d'autres cas, elles peuvent s'élever 
à 50 ou 75 %. 

Chez les porcs ayant supporté la maladie ou qui en ont souffert sous la 
forme insidieuse, on remarque souvent, à l’autopsie, à côté de foyers inflam- 


matoires dans les poumons, des portions plus ou moins grandes de tissus 


privés d’air et durcis (fig. 68) ; en outre on rencontre toujours une pleurésie 
et une péricardite, plus rarement une péritonite. 

Selon les conceptions scientifiques actuelles, on a plutôt tendance à 
considérer la pneumoentérite comme une maladie d'essence complexe. 
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Il s'agit dans la pneumoentérite beaucoup plus d’une maladie propre 
à l'étable. Lors d'évolution épizootique, la peste porcine est en règle géné- 
rale primaire et la pneumoentérite proprement dite ne joue qu’un rôle secon- 
daire. C’est ce qui explique aussi pourquoi l'emploi de sérums contre cette 
affection donne des résultats si souvent décevants. Le bacille de la pneumo- 
entérite se rencontre à l'état saprophytique dans les organes respiratoires 
d'un gros pourcentage des porcs sains. Lorsqu'une influence extérieure 
exerce un effet défavorable sur les animaux (refroidissement, affouragement 
irrationnel, hygiène déficiente, etc.), ces bacilles peuvent brusquement 

acquérir un caractère pathogène et déclencher la maladie que l’on connaît 
_ sous le nom de pneumoentérite. Cette dernière reste toutefois, en règle 
générale, limitée à l'exploitation, de sorte qu'on ne peut pas parler 
d'épizootie au sens propre du terme. 


10. La peste porcine 


La peste porcine, appelée aussi « Hogcholera », est une maladie déter- 
minée par un inframicrobe filtrable, infectieuse, extraordinairement grave, 
évoluant parfois rapidement (forme aiguë), parfois lentement (forme chro- 
nique) ; elle se caractérise par une inflammation violente du tube intestinal, 
particulièrement du côlon. L'infection trouve le plus volontiers son origine 
dans le canal intestinal. 

Les symptômes sur l'animal vivant sont, 5 à 15 jours après l'infection, 
les suivants : fièvre élevée, troubles importants dans l'état général, dimi- 
nution de l'appétit, nausées et vomissements, constipation ou expulsion 
d’excréments en pelotes petites, dures, couleur de terre glaise ou foncées, 
qui sont fréquemment enrobées de mucus ou de caillots sanguins. À ces 
symptômes s'ajoutent peu de temps après : une diarrhée nauséabonde, 
de l'abattement, de l’amaigrissement, une inflammation mucopurulente 
de la conjonctive et une éruption cutanée sous forme de taches recouvertes 
de croûtes noirâtres situées sur le groin, aux oreilles, au cou, sur le dos, 
à la face interne des cuisses et à l'anus. 

Les symptômes de la peste porcine chronique consistent en une diarrhée 
ininterrompue, nauséabonde et verdâtre. Les animaux maigrissent considé- 
rablement et s’affaiblissent. La muqueuse buccale est couverte de croûtes 
et l’on constate des ulcérations noirâtres aux lèvres, aux gencives, à 
la langue et au palais. 

En outre, lors d'apparition simultanée de pneumoentérite, les patients 
sont atteints de toux et de dyspnée. 

Les pertes varient beaucoup suivant l'évolution de la maladie. Dans des 
exploitations fraîchement infectées, 80 à 90 % des animaux atteints périssent 
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Valvule iléo-cæcale 





Fig. 69 Gros intestin de porc présentant en a) de petits 
ulcères consécutifs à la peste porcine (d'après Ostertag) 


en moyenne lors de la peste aiguë, alors qu'en cas d'évolution chronique, le 
nombre des issues mortelles se réduit considérablement. 

A l'autopsie des porcs atteints de peste, on trouve, principalement sur 
la muqueuse de l'estomac et de l'intestin, surtout du côlon, des boutons et 
des ulcères superficiels et profonds, gris jaune et gris, parfois aplatis 
(fig. 69 et 70). Des ganglions lymphatiques ont un aspect marbré, 
les séreuses et tout particulièrement les reins sont parsemés d'hémorragies. 

En conformité de l’article 29, chiffre 13 de l'I., on désignera comme 
viande conditionnellement propre à la consommation la viande des porcs | 
atteints de peste porcine, lorsqu'il n'y a ni cachexie ni affection grave 
généralisée. 
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Ulcères de la muqueuse 


Mortification. 
dela muqueuse (bouton) 





Fig. 70 Gros intestin de porc avec lésions étendues de peste porcine 
(d'après Ostertag) 


11. L'agalactie infectieuse des moutons et des chèvres 


On comprend, sous le terme d’agalactie infectieuse, une maladie épizoo- 
tique contagieuse dont la manifestation essentielle est un arrêt brusque 
de la sécrétion lactée et qui s'accompagne d'inflammation des yeux, de 
perte de la vue et d’inflammation de diverses articulations. 

La maladie s'attaque principalement aux chèvres laitières, aux boucs, 
aux cabris, plus rarement aux moutons et est observée particulièrement 
dans les régions de montagne à la période du pacage. 
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Fig. 71 Agalactie de la chèvre (troubles oculaires) 
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Elle est déterminée par un petit micro-organisme très polymorphe, 
qui a de grandes analogies avec l'agent de la péripneumonie. 

La maladie débute en général par une coagulation du lait qui se trouve 
dans la mamelle et une très rapide diminution de sa sécrétion. Simultané- 
ment, les animaux présentent un engorgement de la conjonctive, un écoule- 
ment séreux des paupières ; leurs cils sont collés. Ils craignent la lumière 
et souffrent parfois de démangeaisons, ce qui les incite à frotter leurs yeux 
aux habits des hommes ou à d’autres objets. L'état général n'est au début 
nullement troublé. Les faibles quantités de lait que l'on peut encore obtenir 
se composent d’un coagulum trouble, floconneux, d'un goût salé ou amer. 
La sécrétion lactée s'arrête bientôt complètement. En même temps, des 
_modifications inflammatoires et graves se développent à l’un ou aux deux 
yeux (fig. 71) et des arthrites se manifestent. Parfois, ces dernières sont les 
seuls symptômes qui permettent de reconnaître l'épizootie, parce qu’elles 
apparaissent non seulement chez les chèvres laitières, mais aussi chez 
les boucs et les chevreaux dont la mamelle n’a encore jamais donné de 
lait. Les animaux malades ont une démarche raide accompagnée de boiterie. 
Outre l'arrêt de la sécrétion lactée, une atrophie progressive de la mamelle 
s'observe assez souvent, la glande diminuant jusqu'à la dimension d'une 
noix. Enfin, quelque temps après, des abcès froids contenant un pus très 
épais, floconneux, grumeleux, jaune blanchâtre, se forment dans la mamelle 
dans différentes parties du corps, sous la peau ou dans des organes 
internes. 

L'évolution de la maladie est très variable. Des cas de mort immédiate 
sont rares, mais les maladies de complications sont fréquentes ; par 
exemple : l'arrêt persistant de la sécrétion lactée, la perte de la vue, des 
boiteries chroniques, un fort amaigrissement, etc. Dans d'autres cas, la 
guérison survient après des semaines ou des mois, la vue revient et la pro- 
duction de lait réapparaît à la suite d'une nouvelle gestation. 

L'appréciation de la viande se fera conformément aux articles 29, 
chiffre 2, 30, chiffre 7 lettre a) et 8 de I. 
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E. Parasites d'origine animale 


Les parasites d'origine animale sont divisés en trois groupes : 


1. Les parasites non transmissibles à l'homme. 

2. Les parasites transmissibles à l’homme par consommation de la 
viande (parasites directement dangereux). Tels sont les cysticerques du 
bœuf, du porc, du mouton et de la chèvre, du chien et des poissons, ainsi 
que la trichine. 

8. Les parasites transmissibles à l'homme après passage sur un hôte 
intermédiaire (parasites indirectement dangereux). 

On accordera une attention particulière aux ténias, plus spécialement à 
leur état larvaire ou cysticerques lesquels sont représentés dans les trois 
groupes. 

Les ténias sont des animaux au corps aplati-et allongé qui, suivant leur. 
espèce, habitent l'intestin de l'homme et de certains animaux et peuvent 
causer chez leur hôte des troubles graves de la santé. Ils se composent 
d’une très petite tête (Scolex) et d’une plus ou moins longue chaîne formée 
d'anneaux (Proglottides). A la suite de la tête fixée à la paroi interne de 
l'intestin au moyen de ventouses ou d’une couronr e de crochets, se forment 
continuellement de nouveaux anneaux qui repoussent ainsi les plus anciens 
vers l'arrière. Ceux-ci augmentant de dimensions à mesure qu'ils s ‘éloignent 
de la tête, atteignent leur maturité sexuelle, et finalément bourrés d'œufs 
(200 par anneau), sont expulsés isolément ou par groupes avec le contenu 
intestinal de leur hôte. À supposer que des œufs de ténias humains soient 
répandus avec du purin sur l'herbe, ou par manutention tombent dans le 
lait destiné à l'alimentation des veaux, il en résultera une infection pour les 
bovins qui consommeront cette herbe ou pour les veaux qui auront ingéré 
ce lait. Dans leurintestin, les œufs donneront naissance à des embryons qui, 
à leur tour, perforant la paroi, pénétreront dans les organes et la musculature 
de leur nouvel hôte. C'est là que s’accomplira la transformation en 
cysticerques. : 

Les cysticerques des bovins et des porcs se présentent sous la forme 
de vésicules de la grosseur d’une tête d'épingle à celle d'un pois, lesquelles 
donnent naissance aux ténias de l'homme. Les œufs d’autres ténias peuvent 
se développer dans les organes ou dans la cavité abdominale d'hôtes déter- 
minés et y former des vésicules atteignant les dimensions d’une cerise, 
d’une noix, d’un œuf, d’un poing, voire même d'une tête d'enfant. Ces vési- 
cules sont désignées sous le nom d’échinocoques. 

Si l'homme consomme à l'état cru ou insuffisamment cuite de la viande 
de bœuf, de veau ou de porc contenant des cysticerques (telles des 
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saucisses à griller, de la viande hachée crue, du lard ou du jambon cru), 
chaque cysticerque donnera naissance dans ses intestins à un ténia. Ou 
bien si, par exemple au cours d'un abatage, un chien dévore un morceau 
de viande ou d'organe renfermant un cysticerque d'un genre déterminé, 
que le boucher aura jeté de côté par imprudence, il peut se développer dans 
son intestin un ténia propre à cette espèce. 

Chaque cysticerque contient un petit point blanc transparent. C'est 
le scolex, c'est-à-dire la tête du ténia fixée à la paroi et qui flotte dans la 
vésicule. Comme il a été expliqué ci-dessus, dans l'intestin de l'hôte dans 
lequel un cysticerque a pénétré, des anneaux de ténias se forment qui 
constitueront ensemble un nouveau ténia. Quelques espèces de grands 
échinocoques contiennent un grand nombre, voire même plusieurs cen- 
taines de petits points blancs. Chacun d’eux représente un scolex qui 
donne naissance à son tour dans l'intestin d’un nouvel hôte à un ténia 
d'une espèce déterminée. De tels hôtes (chiens) hébergent ainsi dans leur 
tractus intestinal une très grande quantité de ténias, mais aux dimensions 
restreintes et composées de quelques anneaux seulement. 





Parasites non transmissibles à l'homme 


œ 1. Varrons 

Il arrive à certaines périodes que des mouches appelées œstres ou 
hypodermes du bœuf, s'attaquent au bétail pâturant dans les alpes ou en 
plaine et déposent leurs œufs à la surface de la peau de ces animaux. 
Après 10 à 12 jours, de petites larves éclosent qui s'implantent dans la 
peau même des bovins. Au cours de l’arrière-été et de l'automne, ces larves, 
qui atteignent une longueur de 8 à 10 mm., se rencontrent sous la muqueuse 
dans la partie musculeuse de l'œsophage. Par un processus non encore 
expliqué, elles arrivent au cours de l'hiver sous la peau du dos, où autour 
de chaque larve se forme alors une capsule de tissu conjonctif. Dans cette 
capsule, la larve périt ou continue son développement et, une fois pourvue 
d’un système respiratoire, fore la peau du dos et crée le trou respiratoire 
par lequel elle reçoit l'air extérieur nécessaire à sa croissance ultérieure. 
Tant les larves péries que les produits d’excrétion des larves vivantes se 
transforment en pus dans les capsules. Celles-ci augmentent de volume peu 
à peu et atteignent parfois la grosseur d'un œuf. Sur un grand nombre 
d'animaux, on voit alors se développer de l'automne jusqu'au printemps une 
très grande quantité de ces tumeurs, tandis qu'elles sont plus rares chez 
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d'autres. Dans le voisinage de ces tumeurs, il se forme une excitation du 
tissu conjonctif sous-cutané, qui peut provoquer une infiltration gélatineuse 
des tissus de couleur jaunâtre à jaune rougeâtre s'étendant souvent sur 
toute la surface dorsale et qui est particulièrement visible chez les animaux 
abattus pendant les mois de mars à juin. Au cours de l'habillage des ani- 
maux, il arrive que des tumeurs soient sectionnées transversalement ; leur 
contenu, du pus, souille alors la surface de la viande. Dans d’autres cas, 
elles forment des foyers purulents encapsulés dans le tissu conjonctif 
sous-cutané, ou pendent à la peau avec leur capsule d'où elles peuvent 
en être détachées, laissant alors visible le trou respiratoire. Les peaux de 
bovins peuvent contenir dans la partie dorsale des centaines de ces trous 
(peaux varronnées) et perdre ainsi toute valeur. Les dommages causés 
par l'œstre du bœuf en Suisse se chiffrent annuellement par un million de 
francs. 

Au point de vue inspection des viandes, le varron présente une certaine 
importance, lorsque dans leur voisinage le tissu conjonctif du dos des 


animaux manifeste une infiltration gélatineuse jaunâtre ou qu'il est parsemé 


d’abcès, ou si au cours de l’'écorchage les varrons coupés transversalement 
laissent écouler du pus. Dans ces cas, l'inspecteur, conformément à 
l’article 31, chiffres 6, 9 et 10 de l’I., fera peler, avec un couteau bien effilé, 
les parties altérées ou souillées. RES 

Pour être complet, signalons encore que les larves adultes (1 7-2 cm. 
de long) quittent la tumeur à partir du mois de mai, en passant par l'orifice 
respiratoire et tombent à terre pour se transformer de suite en nymphes. 
Suivant la température et les circonstances atmosphériques, la nymphe 
se transforme en l’espace de 30 à 45 jours en mouche et quitte ensuite son 
enveloppe. Les mouches s’accouplent, pondent leurs œufs sur la peau des 
bovins et périssent déjà 5 jours plus tard au maximum. 


2. Les tubes de Miescher (Sarcosporidies) 


Ces parasites sont localisés la plupart du temps dans la musculature 
du porc et du mouton, plus rarement dans celle du bœuf et de la chèvre. 
Chez le mouton, ils peuvent atteindre 1,5 cm. de long et 3 mm. de large. 
Grâce à leur dépôt calcaire, les tubes de Miescher les plus petits, appa- 
raissent à l'œil nu comme de petits points blancs ou de fines stries. On peut 
souvent confondre ces dépôts calcaires avec des trichines ou des cysti- 
cerques crétifiés. Chez le porc, ces parasites sont de préférence localisés 
dans la musculature abdominale et le diaphragme, chez le mouton dans la 
musculature du ventre et de la peau. Dans l'œsophage du mouton et de la 
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Fig. 72 Oesophage de mouton avec sarcosporidies géantes 


chèvré, on trouve souvent une sorte de tubes de Miescher de grandes dimen- 
sions constituant de petits saccules allongés, blanchâtres à contenu 
 pseudo-purulent, atteignant parfois la grosseur d’une noisette (fig. 72). 

La décision dépendra du nombre des parasites et de l'étendue des 
lésions. Si ces dernières peuvent être enlevées par ablation de la partie 
malade qui doit être détruite, on appliquera les prescriptions de l’article 31, 
chiffre 1 de l'I. Si la viande est par contre humide et manifestement 
décolorée, le corps entier de l'animal sera déclaré impropre à la consomma- 
tion, conformément à l'article 30, chiffre 10 de l'I. 


3. Le cénure cérébral ou tournis 





Fig. 73 Cénure cérébral (Cœænurus cerebralis) 
Figure de gauche: Vésicule complète avec têtes retournées. Figure de droite: Vésicule ouverte; 
on voit sur sa face interne les têtes encore invaginées. Grandeur naturelle (d'après Dewitz) 
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Le cénure cérébral est un cysticerque de ténia et représente la forme 
larvaire du ténia du chien. On le rencontre dans le cerveau du mouton, de 
la chèvre et du bœuf, plus rarement dans la moelle épinière. Il provoque la 
maladie du tournis et se présente sous la forme d'une vésicule pleine 





‘Fig. 74 Cerveau de mouton 


Le cénure reproduit à la figure 65 reposait dans la cavité a). 1) cerveau, 2) cervelet 
(d’après Dewitz) 


d'un liquide aqueux, de forme arrondie ou allongée, de la grosseur d'un 
grain de mil à celle d’un œuf de poule (fig. 73 et 74). A la face interne de la 
vésicule sont fixées de nombreuses néoformations blanchâtres puncti- 
formes : les scolex. Lorsqu'un chien mange un cerveau ainsi infesté, il se 
développe dans ses intestins un ver plat, long de 30 à 40 cm. (Ténia coenurus) 


EEE 
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qu'on rencontre le plus fréquemment chez les chiens de bergers et de bou- 
chers. Les œufs du ténia expulsés avec les excréments tombent sur l'herbe. 
Viennent-ils à être ingérés par des bœufs et des moutons, on voit alors se 
déclarer après quelque temps chez ces animaux le cénure qui provoque le 
tournis. La viande des animaux atteints de cénurose sera traitée conformé- 
ment à l’article 28, chiffre 2, et 31, chiffre 1 de l'I. 


4. Le cysticerque ténuicolle (cysticercus tenuicollis) 


Le cysticerque ténuicolle (ou à cou grêle), la «boule d'eau » des 
. bouchers, est la forme larvaire du ténia bordé du chien (taenia marginata) 
long de 1,5 à 2 m. C’est un parasite fréquent du mouton et du porc ;ilest plus 
rare chez les veaux et les bovidés adultes. Il forme des vésicules transpa- 





Fig. 75 Cysticerque ténuicolle (cysticercus tenuicollis) 
Figure de gauche : b) vésicule, k) tête retournée. Figure de droite : a) morceau de la vésicule 
(le reste a été coupé), b) cou du parasite en partie invaginé, c) tête invaginée (d'après Dewitz) 


rentes, de la grosseur d’un pois à celle d'un poing, remplies d'un liquide 
aqueux (fig. 75). À travers la vésicule, on remarque un petit point blanc trans- 
parent de forme arrondie ; c’est l'emplacement de la tête du futur ténia. 
Le cysticerque ténuicolle siège ordinairement dans l’épiploon et le mésen- 
tère (fig. 76) ou sur la plèvre, le péritoine ou le foie. Dans ces deux derniers 
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organes, on trouve par places des canalicules sinueux remplis d'une masse 
de couleur rouge foncé ou verdâtre. Les canalicules, qu'il ne faut pas con- 
fondre avec les canaux biliaires modifiés par les douves hépatiques, ont été 





Fig. 76 Epiploon de porc avec cysticerques tenuicolles 
(d'après Ostertag) 


creusés par les larves du cysticerque ténuicolle. À l'encontre des cysti- 
cerques dangereux du bœuf et du porc, ce cysticerque ne l'est pas pour 
l'homme. On ne le rencontre que dans les viscères des animaux, jamais 
dans la viande. L'inspection de la viande se fera selon l'article 28, chiffre 2 
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et l’article 31, chiffre 1 de l'. On ne considérera comme impropres à la 
consommation que les parties modifiées. S'il n'est pas possible de déta- 
cher complètement les cysticerques adhérents aux organes, l'organe en- 
tier sera confisqué. | 


5. Le cysticerque du mouton (Cysticercus ovis) 


Comme le cysticerque ténuicolle, le cysticerque du mouton représente 
la forme larvaire d’un ténia du chien. On le rencontre de préférence dans le 
cœur du mouton, plus rarement dans la musculature ; il affecte la forme de 
vésicules arrondies ou ovoiïdes, de la grosseur d’un petit pois. On peut 
également reconnaître, à la face interne de ces vésicules, la tête du futur 
ténia. Le cysticerque périt en général très tôt par transformation en masse 
caséeuse ou crétifiée. On appliquera les prescriptions contenues à l'ar- 
ticle 28, chiffre 2 et l’article 31, chiffre 1 de l’I. Détail caractéristique à men- 
tionner : extérieurement, le cysticerque du mouton ressemble au dangereux 
cysticerque du porc, lequel peut également se rencontrer chez le mouton. 
On considérera donc toujours comme suspecte, la présence de cysticerques 
dans le cœur et dans la musculature du mouton (faire appel à un vétérinaire). 


6. La distomatose 


Les douves ou distomes s’observent surtout chez les bovidés et les 
moutons, plus rarement chez les chevaux, les porcs et les chèvres ; siégeant 
dans les canaux biliaires qu'il faut inciser transversalement pour les décou- 
vrir, elles sont moins fréquentes dans les poumons ou la rate. C’est la raison 
pour laquelle il faudra toujours pratiquer une coupe sur la face postérieure 
du foie des bovidés, des moutons et des chiens. L'examen externe du foie 
ne peut souvent rien révéler d'anormal, alors qu'à la coupe les douves 
apparaissent. 

La douve hépatique (fasciola hepatica) (fig. 77) se rencontre très fré- 
quemment chez le bœuf et le mouton, et provoque chez ce dernier la maladie 
connue sous le nom de distomatose ou de cachexie aqueuse. Mesurant 
de 20 à 30 mm. de long et 8 à 13 mm. de large, elle est de couleur jaune sale 
ou brun verdâtre. Lorsqu'elle se trouve en grandes quantités, elle provoque 
une inflammation accompagnée d’'hémorragies, puis un fort épaississement 
des parois des canaux biliaires qui se couvrent de concrétions calcaires, et 
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très souvent même une induration du foie avec atrophie. Les canaux biliaires 
indurés sont visibles sur la face postérieure de cet organe ; par com- 
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pression, on en fait sortir les douves (fig. 78). 


La petite douve ou distome lancéolé (fig. 79) n'a que 8 à 10 mm. de long 
et 1,5 à 2,5 mm. de large ; elle est de couleur rouge brun et transparente. 
On la trouve de préférence chez le mouton, quelquefois. chez le bœuf où 
elle accompagne la douve hépatique. Elle provoque rarement un épaississe- : 
ment des canaux biliaires, mais, grâce à sa petite taille, se glisse jusque 
dans les canaux les plus fins ; de ce fait, elle 
que la douve hépatique. 
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est plus difficile à atteindre 




















Fig. 77 Douve hépatique (Fasciola hepatica) 
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Fig. 78 Foie de bœuf atteint de distomatose avec épaississement des canaux biliaires 


El 
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On appréciera les foies envahis en se basant sur ia quantité et la répar- 
tition des douves et sur le degré des lésions produites. Si les douves ne se 
trouvent que dans les canaux principaux, il suffira d'enlever la partie atteinte. 


€. 
dr 
À ds 
Fig. 79 Distome lancéolé (dicrocoelium lanceolatum). Grandeur naturelle 
(d'après Dewitz) + 


Mais si elles sont disséminées dans tout le foie, ou si la plus grande partie. 


de cet organe est indurée ou présente de nombreux foyers purulents, l'or- 
gane devra être saisi en entier. En ce qui concerne l'inspection des viandes, 
on appliquera les articles 28, chiffre 2 et 31, chiffre 1 de I. 


Histoire naturelle des douves 


Les œufs déposés dans les canaux biliaires sont expulsés avec les excré- 
ments. Mais pour pouvoir se développer, il faut que l'embryon qui en sort 
arrive dans l’eau. Après un certain temps, cet embryon pénètre dans le 
corps d’un petit coquillage, la limnée des étangs, et s'y transforme en un 
sac, le sac germinatif, à l'intérieur duquel se: développent de -nouveaux 
organismes appelés rédies, qui le quittent à nouveau pour se rendre dans 
le foie de leur hôte. 

Chaque rédie donne naissance à 15 à 20 larves munies de queues. 
Ces rédies et ces larves abandonnent bientôt leur hôte et vivent quelque 
temps dans l’eau, puis grimpent sur des plantes ou des herbes aquatiques, 
s'y fixent, perdent leur queue et se transforment en petites boules s'en- 
tourant d’une sorte de capsule (fig. 80). Elles restent dans cet état jusqu'au 
moment où elles parviennent avec l'eau ou les fourrages dans l'estomac d’un 
animai à la pâture. La capsule se dissout alors, et ia jeune douve émigre 
de l'intestin jusque dans le foie, où elle se développe complètement. Un 
embryon né au printemps produit jusqu'à 400 larves, dont chacune peut 
donner naissance à une douve. 
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La douve hépatique est surtout nuisible aux moutons. Dans les pays 
qui pratiquent l'élevage du mouton en grand, les pertes provoquées par la 
distomatose sont parfois énormes. Le drainage des pâturages et des prai- 
ries contribue à la disparition de la limnée des étangs, rendant ainsi plus 
aléatoires les possibilités pour les animaux de déglutir des douves. Les 
années pluvieuses et l'affouragement en herbe provenant de prairies 
humides favorisent le développement de la maladie. 





Fig. 80 Tige de plante sur laquelle sont fixées trois larves enkystées 
de distome hépatique. Agrandi 


(d'après Thomas, tiré de Devwitz) 


1. Les strongles 


On rencontre fréquemment dans les ramifications des bronches 
du bœuf, du mouton, de la chèvre et du porc des nématodes ou vers ronds, 
où leur présence provoque une inflammation qui peut s'étendre au poumon. 
Certains de ces vers. ont le diamètre d'un fil à coudre, tandis que d'autres 
atteignent à peine la grosseur d’un cheveu. Ils appartiennent tous au genre 
strongle. Dans le poumon du bœuf et du veau, on trouve un ver mesurant 
de 3 à 8 cm. de long, de couleur blanche comme celle du lait, qui se fixe 
dans les bronches, y compris les plus petites d’entre elles, en quantités 
parfois considérables. Lorsqu'on pratique une incision à travers la pointe 
postérieure de cet organe, on trouve ces vers dans le mucus bronchique. 
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Les vers morts forment des tubercules verdâtres. Chez les jeunes bovidés, 
ces parasites peuvent quelquefois provoquer de véritables épizooties de 
bronchite vermineuse, avec mort par asphyxie où par suite de pneumonie. 





Fig. 81, Poumon de mouton avec gros nodules et nodules tubercuiiformes D'OMBRE 
par l'invasion de strongles capillaires 


(d'après Ostertag) 


Chez le mouton et la chèvre, on trouve un strongle qui ressemble à celui 
du bœuf mais qui finit par quitter le poumon. Une autre espèce, beaucoup 
plus courte, reste dans le poumon et y meurt, provoquant la formation de 
nodosités de couleur jaunâtre ou gris verdâtre (fig. 81), laissant apparaître 
à l’incision un foyer caséeux contenant souvent un ver mort, encapsulé, 


ce qui leur donne l'apparence de tubercules. Si, chez le mouton etla chèvre, 
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la pneumonie vermineuse prend un caractère épizootique, outre la pneumo- 
nie qui se déclare, apparaissent des symptômes d'anémie et de cachexie. 

Chez le porc, on rencontre fréquemment dans les bronches un strongle 
filiforme mesurant 1,5 à 4 cm. de long ; il se trouve le plus souvent le long 
du bord postérieur du poumon et à la pointe de celui-ci. Lorsque ces vers 
se rassemblent en masse sur les bords du poumon, il se forme des nodules 


Strongles 





Fig. 82 Ramifications des bronches du porc remplies de strongles. Coupe 
(d'après Ostertag) 


aplatis, transparents, nacrés (fig. 83). Les strongles ne subissent pas de 
métamorphoses. il paraît plutôt probable que les vers expulsés par les 
quintes de toux tombent dans l’eau et sur les terrains marécageux où ils 
continuent à vivre jusqu’au moment où ils pénètrent dans l'organisme des 
animaux domestiques avec l’eau de boisson et les fourrages, généralement 
au cours des mois de juillet et août. Par la rumination, ils sont ramenés 
dans le gosier et pénètrent de là dans le poumon. C’est par le drainage des 
prés marécageux qu'il est possible de les extirper. En ce qui concerne l'ins- 
pection des viandes, on appliquera les articles 28, chiffre 2 et 31, chiffre 1 
de l'I. 
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Tache nacrée due 
à l'invasion de 


Coupe à travers une strongles 


bronchiole où les 
vers font saillie 


Fig. 83 Poumon de porc avec vers dans les bronches (d'après Ostertag) 


Les parasites directement dangereux : 
1. La ladrerie du bœuf (cysticercus inermis) 


La ladrerie du bœuf représente la forme larvaire du ténia inerme ou non 
armé de l'homme (taenia saginata). Ce cysticerque se rencontre tant chez 
les veaux âgés de plus de trois semaines que chez les bovins adultes et 
accuse la forme de vésicules grisâtres, transparentes, de la grosseur d'une 
tête d'épingle à celle d’un pois, qui siègent le plus souvent dans les muscies 
-de la mâchoire (masséter externe et interne), moins fréquemment dans les 
muscles du cœur et de la langue, plus rarement encore dans ceux du cou, 
dans la partie musculeuse des bras, des cuisses et très rarement, soit seu- 
lement dans les cas de forte invasion, dans le poumon, le cerveau, les gan- 
glions lymphatiques et le tissu graisseux. Lorsque l'homme consomme, 
crue ou mal cuite, de la viande renfermant des cysticerques vivants, il se 
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Fig. 84 Grains de ladre dans la musculature du bœuf, avec têtes vues par transparence 
(position et grandeur naturelles) 
(d'après Ostertag, « Manuel d'inspection des viandes ») 


développe dans sonintestin un ténia inerme, dont la longueur esten moyenne 
de 4 à 10 mètres, mais peut atteindre 36 mètres. Si les cysticerques meurent, 
leur contenu devient alors caséeux, puis se crétifie. Les cysticerques sont 
tués par la cuisson (stérilisation), par la congélation prolongée pendant 
10 jours, par un séjour de 21 jours dans un frigorifique, ou par salaison 
durant 3 semaines après découpage de la viande en menus fragments. 





Fig. 85 Grains de ladre du bœuf 
a) avec tête vue par transparence, b) avec tête retournée, grandeur naturelle 
(d'après Ostertag, « Manuel d'inspection des viandes ») 
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Fig. 86 Tête de cysticerque de la ladrerie du bœuf 
(retournée par pression et fortement grossie}) 
(d'après Edelmann) 


2. La ladrerie du porc (cysticercus cellulosae) 


La ladrerie du porc est causée par la forme larvaire du ténia armé de 
l'homme (taenia solium) (fig. 87, 88 et 89). Elle se rencontre surtout chez le 
porc et le sanglier, plus rarement chez l'homme, chez les singes en captivité 
et le cerf, très rarement chez la chèvre, le mouton et le chien. Le cysticerque 
ressemble beaucoup à celui du bœuf, mais est plus résistant. On le 
rencontre de préférence dans le cœur, la langue, les muscles du larynx, de 
la mâchoire et des parois abdominales, et dans la musculature du ventre, 
du dos, du cou et des cuisses. Lorsqu'il envahit en quantités considérables 
la musculature, celle-ci apparaît mouillée, de couleur rouge grisâtre. Chez 
l'animal vivant, on voit souvent apparaître les vésicules par transparence 
sous la musculature de la langue. Lorsque l'homme consomme, crue ou 
mal cuite, la viande de porcs ladres, il se développe dans son intestin un 
ténia armé long de 2 à 3 mètres. La recherche de la ladrerie du bœuf et du 
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Fig. 87 Musculature du porc avec grains de ladre 
(d'après Ostertag) 


porc se fera suivant les règles indiquées aux articles 22 et 24 de l'I.; pour 
l'appréciation de la viande ladre, on se conformera aux articles 28, che 8, 
29, chiffres 4 et 5, 30, chiffre 9 de l’I. 

Suivant les prescriptions de l’article 28, chiffre 3 de l'I., la viande ladre 
des bœufs, moutons et chèvres, n’est propre à la consommation que si elle 
a subi une réfrigération prolongée de 21 jours ou une congélation de 10 jours 
sous contrôle officiel, et à la condition que la viande ne contienne que quel- 
ques cysticerques isolés. 

On désignera par contre comme viande on ionasleniens propre à la 
consommation celle des mêmes espèces animales atteintes de ladrerie 
récente, lorsqu'on ne rencontre dans les lieux d'élection (masséters, langue, 
cœur et diaphragme) qu'un très petit nombre de cysticerques vivants. Une 
telle viande sera rendue comestible par l'emploi d'un traitement approprié 
(cf. art. 45 et 46 de l’I.). Au cas où la viande déclarée propre à la consom- 
mation ne pourrait être au préalable soumise à la réfrigération prolongée 

à la congélation, elle devrait être traitée comme viande conditionnelle- 
ment propre à la consommation. C’est la raison pour laquelle, lors de la 
vente à l’étal, on prescrira une «cuisson prolongée» si une cuisson ou une sté- 
rilisation n'ont pas été pratiquées avant la vente. En aucun cas, on ne décla- 
rera propre à la consommation de la viande de porc même faiblement ladre; 
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Grains de ladre Têtes de cysticerques 
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Fig. 88 Coupe transversale de la langue d'un porc ladre 
(d'après Ostertag) 
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Fig. 89 Tête du cysticerque de la ladrerie du porc 
(retourné par pression et fortement grossi} : 14 
(d'après Edelmann) | 
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celle-ci deviendra conditionnellement propre à la consommation lorsqu'elle 
aura été cuite ou stérilisée ou soumise à la salaison pendant trois semaines. 
Toutes les fois que chez les animaux de l'espèce bovine, ovine, caprine 
ou porcine, la viande apparaît mouillée ou décolorée, ou que l'on découvre 
plus d'un cysticerque mort ou vivant sur la plupart des coupes pratiquées 
à travers la musculature, la viande sera déclarée impropre à la consom- 
mation et confisquée. 


3. Le cysticerque des poissons 


Le cysticerque des poissons est la forme larvaire du bothriocéphale 
large de l'homme. On le rencontre dans l'intestin, le foie, la rate, les glandes 
génitales et dans la musculature de nombreux poissons d'eau douce, tels 
la iotte, la perche, la truite, l'ombre, etc. Il est très petit et ne mesure que 
0,25 à 0,30 mm. de long ; il est difficilement visible dans la chair blanche des 
poissons à cause de sa couleur gris blanchâtre. Si l'homme consomme, à 
l'état demi-cru, de la viande de poissons infestée de cysticerques, il se déve- 
loppera dans ses intestins le bothriocéphale large qui pourra atteindre une 
longueur de 8 mètres. De par ses propriétés de sécréter une substance 
toxique, il peut se déclarer une grave anémie capable souvent de causer 
la mort. Les poissons atteints de cysticerques doivent être déclarés impro- 
pres à la consommation. 


4. La trichine 


La trichine est un ver rond parasite, mais beaucoup plus petit que les 
strongles. On distingue des trichines musculaires et des trichines 
intestinales. 

La trichine musculaire (fig. 90) est un petit ver enroulé sur lui-même, 
long de 0,8 à 1 mm., renfermé dans un kyste que l’on trouve dans la mus- 
culature du porc, du sanglier, du chien et du chat, dans celle du renard, 
de l'ours, de la martre et du putois, et tout spécialement du rat. L'homme qui 
vient à consommer de la viande de ces animaux infestée de trichines mus- 
culaires, s'expose au danger d’une invasion de trichines appelée trichinose. 
Les trichines enkystées contenues dans la viande du porc mesurent de 0,3 
à 0,7 mm. de long et 0,15 à 0,3 mm. de large et ne sont pas visibles à l'œil nu. 
Tout au plus un examen attentif de la musculature à l'état frais permet-il 
de constater dans certains cas l'existence d’un grand nombre de petites 
taches blanches (fig. 91) qui ne sont autres que des kystes crétifiés, à l'inté- 
rieur desquels la trichine est périe. Pour déceler la présence de tri- 
chines dans la musculature, il est nécessaire d'utiliser des appareils appelés 
microscopes ou trichinoscopes grossissant de 50 à 100 fois. 
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Lorsqu'elles sont fécondées, les femelles déposent dans la muqueuse 
intestinale de petites trichines vivantes. Transportés par la lymphe dans 
la circulation sanguine, ces embryons pénètrent dans la musculature grâce 
aux nombreux vaisseaux capillaires. Ce processus a une durée de 
10 à 15 jours. Environ 5 semaines après, ces trichines s'enroulent dans 
les fibres musculaires et en l'espace de 4 à 6 semaines s’entourent d’un 
kyste. Généralement les trichines musculaires périssent entre 6 mois et 
2 ans et les kystes se crétifient. On a cependant trouvé dans la musculature 





Fig. 91 Muscle infecté de trichines, en grandeur naturelle 
Les trichines sont entourées d’un amas de granulations graisseuses 
(d'après Ostertag} 


de l'homme des trichines vivantes, 20 à 30 ans après une infection. La tri- 
chinose peut être mortelle pour l’homme. Au cours des grandes invasions 
de trichinose humaine survenues en Allemagne au siècle dernier, on a 
relevé un taux de mortalité s'élevant de 5 à 30 %. En revanche, les cas mortels 
chez les animaux sont très rares. 

La trichine se transmet à l’homme par l'intermédiaire du porc, tandis 
que cet animal est infesté par le rat. Les cas de trichinose n’ont été que très 
rarement constatés en Suisse. C'est la raison pour laquelle la viande des 
porcs indigènes n'est pas soumise à un examen trichinoscopique. Il n’en 
est cependant pas de même pour les porcs étrangers importés à l’état vivant 
ainsi que des sangliers, des ours, etc. Conformément à l'article 30, chiffre 11 
de l’I., les viandes trichinées seront sans exception déclarées impropres à 
la consommation. 
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Les parasites indirectement dangereux | 1 
L'échinocoque 4 


L'échinocoque est la forme larvaire du fénia échinocoque du chien 1 
(taenia échinococcus) (fig. 92), ver long de 2,5 à 6 mm. On le rencontre 
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Fig. 92 Portion d'intestin de chien avec de très nombreux ténias échinocoques 
implantés dans ia muqueuse (taenia echinococcus) 
(d'après Devwitz) ; 


chez tous les animaux de boucherie, mais plus particulièrement chez le bœuf, à 
le porc et le mouton. On distingue deux formes dans son développement : ; 

La première, l'échinocoque polymorphe (echinococcus polymorphus) 
(fig. 93) que l’on trouve surtout dans le foie et dans le poumon. il se présente 
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sous la forme d’une vésicule arrondie, de couleur gris clair ou blanche, rem- 
plie d’un liquide limpide, et dont la grosseur varie de celle d'un pois à celle 
d’une tête d'enfant. Lorsque l'échinocoque meurt, la vésicule se transforme 
en une masse jaunâtre caséeuse, entourée d'une membrane, et qui se 





Fig. 93 Foie de porc envahi par des échinocoques polymorphes 
(echinococcus polymorphus s, unilocularis) 


(d’après Ostertag) 


distingue du tubercule par le fait qu’elle se laisse facilement détacher des 
tissus environnants. Très souvent, on retrouve dans la masse des restes de 
la membrane de la vésicule et les crochets de la tête. À | 

La deuxième forme est représentée par l'échinocoque alvéolaire (echino- 
coccus multilocularis) (fig. 94, 95 et 96). Ce parasite se rencontre surtout 
dans le foie et le poumon du bœuf ; il est rare chez le mouton et le porc. 
Ses dimensions varient de celles d’une noix à celles du poing, et il forme des 
tumeurs fermes, bosselées, qui sont subdivisées en de nombreuses 
alvéoles. La présence d'échinocoques est facile à percevoir par palpation 


x 


lorsqu'ils siègent à la surface des dits organes ; mais, lorsqu'ils se 
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trouvent dans la profondeur, on ne peut déceler les vésicules ou les masses 
caséeuses ou crétifiées qu'en pratiquant des incisions. Occasionnellement, 
on peut les confondre avec des tubercules, mais dans ces cas les ganglions 
lymphatiques correspondants ne sont pas modifiés. Les échinocoques ne 
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Fig. 94 Fragment de foie de porc avec deux échinocoques alvéolaires 
(echinococcus multilocularis) 
(d'après Ostertag) 


sont pas directement transmissibles à l’homme par la consommation de 
la viande ; ils n'en sont pas moins très dangereux pour lui, car ils peuvent 
être avalés par des chiens, qui sont alors envahis par les ténias, et dissé- 
minent ensuite autour d'eux les œufs du ver, qui peuvent infester l'homme. 

L'inspection de la viande se fera conformément à l'article 28, chiffre 2 et 
à l’article 31, chiffre 1 de l'I. Seules les parties directement atteintes doivent 
être considérées comme impropres à la consommation. Si les échinocoques 
sont très nombreux dans un organe, celui-ci sera saisi en entier. 


| 
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Fig. 95 Fragment de foie de bœuf avec échinocoque alvéolaire (coupe) 
(d'après Ostertag) 


F, Les maladies du sang 
1. L'anémie 


Chez les porcs gras l'anémie est normale. Dans les cas de maladie, 
elle est causée par une nourriture déficiente, une alimentation déréglée ou 
par des hémorragies insolites. Des parasites ou des maladies infectieuses 
peuvent également la provoquer. 

Chez l'animal vivant, l'anémie se manifeste par la pâleur des muqueuses 
et dans les cas graves par de l'amigrissement. L'appréciation de la viande 
dépendra de la maladie qui a provoqué l’anémie et du degré de l'affection. 
L'anémie est observée lorsqu'il y a présence de vers intestinaux ou des 
maladies chroniques du poumon où de l'intestin, de la tuberculose, des 
suppurations chroniques, etc. 
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a) Vésicule isolée 
b) Alvéole ayant contenu une vésicule 


c) Charpente de tissu conjonctif entourant les 
alvéoles | 


d) Substance du foie 


e) Protubérances mamelonnées qui indiquent la 
présence de vésicules isolées 





Fig. 96 Fragment de foie de bœuf avec coupe d’un échinocoque alvéolaire 4 
(d'après Devwitz) 


L 


Elle consiste en une réduction des éléments du sang et une augmen- 
tation de sa teneur en eau. 

Le sang de l'animal abattu est décoloré et se coagule mal, sa | 
musculature est flasque. 


2. L'hydropisie généralisée 


L'hydropisie généralisée s'observe surtout chez le mouton, la chèvre, 
la génisse, le cheval, plus rarement chez la vache et le porc ; elle est géné- 
ralement consécutive à une anémie grave. 

Chez l'animal vivant, on observe sur les parties déclives du corps 
(dessous de la poitrine, ventre, membres) des enflures plus ou moins & 
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considérables, froides, non douloureuses, sans traces d'inflammation, et de 
consistance pâteuse. Plus tard, les animaux présentent une diminution 
de l'appétit, de l'amaigrissement et une grande faiblesse générale. Sur 
l'animal abattu, dans les cas graves, le sang se coagule mal, est très liquide, 
décoloré et ressemble à du jus de viande ; on trouve dans les cavités tho- 
racique et abdominale une certaine quantité de liquide inodore, trans- 
parent, faiblement jaunâtre, ressemblant à de l’eau ; la graisse manque 
aussi bien sous la peau qu'entre les couches musculaires. Le tissu conjonc- 
tif est par contre gélatineux, humide, infiltré d'une grande quantité de 
liquide pareil à celui décrit ci-dessus ; c’est pour ce motif que la viande 
dégoutte souvent. La musculature, de couleur rouge grisâtre, ne prend pas 
la rigidité cadavérique, mais reste flasque, molle, et entre rapidement en 
putréfaction. 

On peut se rendre compte du degré et de l'étendue de l’hydropisie mus- 
culaire en découpant les quartiers. Dans certains cas, la sérosité qui imbibe 
la viande peut disparaître en grande partie en 24 heures par égouttage et 
évaporation. Mais si l'hydropisie est générale, la viande devra être déclarée 
impropre à la consommation, conformément à l'article 380, chiffre 16 de l'I. 
S'il ne s’agit que d'une infiltration séreuse d'organes isolés ou de parties 
limitées du corps, seules ces parties seront saisies conformément à l’ar- 
ticle 31, chiffre 9 de |'I. 


3. La jaunisse (ictère) 


Il faut distinguer entre la jaunisse consécutive à une inflammation locale 
du foie et la jaunisse qui se déclare au cours de graves maladies telles que 
la pneumonie, la septicémie, le charbon sang de rate, la pneumoentérite 
et la peste porcine. On observe également une coloration jaunâtre de l’or- 
ganisme due à une nutrition défectueuse. 

La jaunisse résulte du passage dans le sang des principes constituants 
de la bile ; les pigments biliaires (hilirubine) se déposent dans les tissus. 
Son origine est due à une obstruction des canaux biliaires par suite de 
cyrrhose du foie, inflammation du duodénum, calculs et parasites, en 
particulier des ascarides nomades. La bile ne pouvant plus être évacuée 
dans l'intestin, il se produit une coloration jaune des muqueuses. La jau- 
nisse se distingue de la coloration jaune qui résulte de l'emploi de certains 
fourrages, par le fait que cette dernière se limite généralement au tissu 
adipeux. Dans les cas de jaunisse, la coloration s'étend au tissu graisseux, 
aux intestins, à la plèvre et au péritoine, au foie, reins, cartilages, et tout 
spécialement aux muscles et aux os. Lorsque la jaunisse est consécutive 
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à une infection grave, que toutes les parties du cadavre sont encore forte- 
ment colorées en jaune ou jaune verdâtre 24 heures après l'abatage, ou 
présentent de l'amaigrissement, la viande sera déclarée impropre à la con- 
sommation conformément à l’article 30, chiffre 15 de Fl'I. 

On évitera d'apprécier à la lumière artificielle la viande d’un animal 
atteint de jaunisse. j | 


4. L'’urémie 


Cette maladie est causée par le passage de l'urine dans le sang : elle 
se produit lorsque l'évacuation de l'urine est entravée par suite d’une 
maladie grave de l'appareil urinaire ou d’une obstruction de l’urètre par des 
calculs ou par du sable urinaire. Lorsque l'urine pénètre dans le péritoine 
par suite d'une blessure de la vessie en provoquant une péritonite, on voit 
aussi apparaître l’urémie. Les symptômes principaux de l'urémie sont les 
suivants : fièvre, accélération du pouls, somnolence, contractions ner- 
veuses, odeur urineuse de l'air expiré et arrêt de l'émission de l'urine. La 
viande a une odeur d'urine prononcée qui disparaît lorsqu'elle se refroidit, 
mais reparaît à nouveau nettement à la cuisson ; on doit donc procéder 
toujours à l'épreuve de la cuisson. La viande ne peut être consommée, sauf 
dans les cas récents et peu graves, où elle peut être déclarée conditionnelle- 
ment propre à la consommation. Les cas graves seront soumis à l’apprécia- 
tion d’un vétérinaire. On appliquera, du reste, l’article 29, chiffre 7, et l’ar- 
ticle 30, chiffre 18 de l'I. 


5. L'hémoglobinémie 


Cette maladie, qui s'’observe surtout en hiver chez les chevaux de trait 
lourds après un ou plusieurs jours de repos pendant lesquels ils ont été 
nourris, n’est que trop connue des propriétaires de chevaux. 

Elle est caractérisée par l'évacuation d’une urine brune, couleur de café: 
qui lui a valu le nom de strangurie noire ou hémoglobinémie. En règle géné- 
rale, c'est une maladie rhumatismale, au cours de laquelle la matière colo- 
rante du muscle se dissout et passe dans le sang en même temps que 
d'autres produits toxiques de désassimilation, qui provoquent une décom- 
position des globules du sang ; dans les cas graves, il se produit une auto- 
intoxication de l'organisme. Les muscles, surtout ceux qui sont situés des 
deux côtés de la colonne vertébrale et autour du bassin et ceux de la croupe, 
sont humides, friables, plus clairs qu'à l'état normal, comme cuits.Le sang 


est soit vernissé, soit clair ou poisseux. Lorsque l'animal est abattu au début 
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de la maladie, la viande peut encore être déclarée conditionnellement propre 
à la consommation ; dans un stade plus avancé ou dans les cas graves, elle 
ne peut plus être consommée. La décision sera d’ailleurs réservée à un 
vétérinaire. 


6. Les empoisonnements 


Les empoisonnements se produisent soit par ingestion accidentelle 
de substances chimiques prises par erreur pour des aliments ou contenues 
dans les aliments, soit par application irrationnelle de certains médicaments. 

Beaucoup de poisons occasionnent de graves lésions locales, telles 
que brûlures, inflammations, tuméfactions, escarres de la peau ou du canal 
digestif ; parmi ceux-ci, nous citerons les acides, les alcalis, les sels, le 
phosphore, l’arsenic, le mercure, le venin de certains insectes, tels que les 
cantharides, et celui des serpents, les substances toxiques contenues 
dans certaines plantes, telles que l'ellébore blanc, certains conifères, l'if, 
la renoncule, le colchique d'automne, la moutarde (tourteaux de colza 
contenant de l'huile de moutarde). Outre les lésions énumérées ci-dessus, 
on observe souvent des troubles fonctionnels graves, tels que l'émission 
d'urine sanguinolente et de violentes coliques. 

Ilexiste aussi des poisons qui déterminent en tout premier lieu la décom- 
position du sang ; mais comme l’abatage doit être fait d'urgence, les modi- 
fications du sang n'ont pas le temps de se produire, ou, si elles existent, 
sont moins marquées que lorsque l'empoisonnement suit son cours naturel 
et aboutit à la mort. Dans ce dernier cas, le sang peut présenter les colora- 
tions les plus diverses ; sa couleur peut varier du violet clair au rouge cerise 
ou même au brun chocolat ; l'urine présente généralement les mêmes ano- 
malies ; ces modifications du sang sont provoquées par exemple par les 
sels de salpêtre, l'iode, le chlorate de potasse, l'aniline, l'hydrogène sulfuré, 
l’oxyde de carbone, etc. Certains poisons, qui attaquent surtout les centres 
nerveux, ne provoquent pas de lésions dans les organes ; parmi ceux-ci 
on compte l'alcool, le camphre, l’éther et beaucoup d'autres produits. 

Dans beaucoup d'empoisonnements, la viande exhale une odeur parti- 
culière lorsqu'on la découpe. Toutefois ce que nous venons de dire nous 
indique qu'il est souvent très difficile, sinon impossible, de prouver qu'un 
empoisonnement est la cause de symptômes graves subitement apparus 
chez un animal. 

Dans des cas de ce genre, un inspecteur consciencieux doit faire appel 
à un vétérinaire. 

L'article 31, chiffre 1, alinéa 2 de l'I. ordonne de considérer comme 
nuisibles à la santé et impropres à la consommation l'estomac, l'intestin, 
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le foie et la mamelle des animaux empoisonnés ou traités au moyen de 
substances toxiques. Ce sont cés organes en effet qui sont le plus souvent 
attaqués par les poisons, où c'est par eux qu'ils sont éliminés de l'or- 
ganisme ; sans présenter des lésions prononcées, ils peuvent encore conte- 
nir le poison en dose dangereuse. Lorsqu'on a injecté une. substance 
toxique sous la peau d'un animal, la partie en question, y compris les gan- 
glions lymphatiques correspondants, devra naturellement être retirée de 
la consommation. | | 

L'administration rationnelle des médicaments ne rend à peu près jamais 
la viande impropre à la consommation ; toutefois on a vu des personnes qui 
avaient consommé la tétine de vaches traitées au moyen d'ellébore blanc 
être incommodées. II faut aussi toujours se souvenir que les lavages de 
matrice exécutés avec de grandes quantités de solutions désinfectantes, 
fortement odorantes (lysol, crésapol, créoline, etc.) peuvent communiquer 
leur odeur à la viande qui, sans être nuisible, devient immangeable : c'est 
ce qui arrive toujours, entre autres, lorsque, à la suite d’une déchirure de 
la matrice, le liquide employé pour l'injection passe dans la cavité abdomi- 
nale. L'odeur disparaît en partie sur la viande refroidie, mais ressort de 
nouveau à la cuisson. De même chez les veaux, le traitement médicamenteux 
des affections de l'ombilic peut avoir une influence sur la viande. Dans ces 
cas, il ne faudra jamais négliger de procéder à l'épreuve de la cuisson. 


G. Les principales altérations des produits carnés 


1. Saucisses et saucissons. Les altérations les plus fréquentes que l'on 
rencontre dans ces produits sont les suivantes : 


a) Décomposition putride. Le boyau est plus ou moins visqueux, ridé et 
cassant, fréquemment gonflé et détaché de la chair par suite de la forma- 
tion de gaz. Le plus souvent, les saucisses et saucissons présentent les 
premières traces d'altération à leurs extrémités, là où la fumée n'a pas 
pénétré dans le boyau. Les saucisses à la gelée se ramollissent par liqué- 
faction de leur contenu. L’odeur désagréable et aigre au début devient 
putride. Suivant les diverses espèces de saucisses et saucissons, la coupe 
se présente différemment. Celle des saucisses à la viande est gris jaunâtre, 
celle des saucisses à la gelée est grumeleuse, puis molle et enfin liquéfiée, 
les parcelles de viande ayant passé au rouge clair, les dés de lard au jaune 
verdâtre ; l'odeur devient rapidement repoussante. 

Cette altération des saucisses et saucissons n'est pas toujours une 
putréfaction proprement dite, mais souvent une fermentation aigre fétide. 
Dans les deux cas ces produits sont impropres à la consommation. 
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b) Le verdissement des saucisses et saucissons, surtout des produits 
de longue conservation, commence à l'extérieur et s'étend peu à peu vers 
l'intérieur. Il n'est considéré comme putréfaction que lorsque les autres 
manifestations de la décomposition sont présentes (voir ci-dessus). Si 
ce n'est pas le cas, l’avarie est due au fait que les matières utilisées ne se 
prêtent pas à la fabrication. 

c) La rancidité. Cette avarie est due à une décomposition chimique des 
graisses ; elle se remarque plutôt au goût qu'à l'odeur. Dans les cas dou- 
teux, il est indiqué de faire procéder à une analyse chimique. 

, d) La présence de larves. Cette souillure n’est pas par elle-même un signe 

de corruption aussi longtemps que les vers de 1 mm. de longueur, prove- 
nant de mouches, restent à la surface des saucisses et saucissons et peu- 
vent être facilement enlevés. Des œufs de mouches se rencontrent parfois 
même sur des produits frais de qualité irréprochable. En revanche, que la 
saucisse ou le saucisson présente des signes de corruption ou non, elle 
doit être détruite si les larves ont pénétré à l’intérieur. 

e) Les moisissures, Les saucisses et saucissons ne sont pas comestibles 
lorsque la moisissure a déjà attaqué la chair. Les moisissures superficielles 
sont sans importance ; on peut les enlever aisément. 

Comme les moisissures se développent surtout dans des locaux humi- 
des et mal aérés, les saucisses et saucissons qui ont moisi de ce fait peu- 
vent prendre le goût de renfermé ; ces produits doivent alors être considérés 
comme avariés. 


f) I en est de même des saucisses et saucissons phosphorescents. 
Il arrive parfois que ces produits carnés, comme d'ailleurs des morceaux 
de viande, émettent par places, dans l'obscurité, des lueurs phosphores- 
centes. Ces lueurs sont causées par des microbes spéciaux provenant par 
exemple de poutres pourries du local où les viandes étaient entreposées ; 
les microbes se déposent sur la viande et s’y multiplient. Par simple contact, 
les bactéries et les lueurs peuvent envahir d'autres saucisses et saucissons 
et d’autres viandes. Ces lueurs phosphorescentes ne sont pas nuisibies à la 
santé ; on se contente d'enlever au couteau les places lumineuses. 


2. Viandes fumées, lard et jambon compris. Outre les altérations que nous 
venons de décrire, la décomposition putride est particulière à ces produits. 
Elle se reconnaît à une odeur de pourriture plus ou moins prononcée ; 
en outre, la surface, habituellement sèche, devient humide et gluante, la chair 
se ramollit, la graisse et les fibres prennent une teinte jaunâtre ou gris 
verdâtre. Ces altérations se remarquent en premier lieu autour des os. 
Pour les reconnaître, on introduira la sonde le long des os. 
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3. Conserves de viande en boîte. Pour donner une appréciation exacte 
du contenu, il faut ouvrir la boîte. On peut néanmoins affirmer, sans ouvrir, 
que le contenu est avarié, lorsque : 

la boîte est gonflée, c’est-à-dire bombée ; 

le contenu est liquéfié (ce qui se perçoit en agitant la boîte), à moins 
que l'état liquide ne soit simplement causé par une température élevée, ce 


qu'il est possible de vérifier en plongeant la boîte dans de l’eau froide. Si la 


liquéfaction est due à la chaleur, le contenu redevient solide au contact de 
l'eau froide. Tel n'est pas le cas s’il existe d’autres causes. 

On considérera toujours comme suspectes des conserves de viande 
présentant des traces de rouille. Les parties rouillées perdent facilement 


leur étanchéité et les germes répandus dans l'air pénétrant à l'intérieur, 


en altèrent le contenu. 
Les boîtes peuvent se bomber pour les raisons suivantes : 


a) dilatation biologique ou bactériologique (formation de gaz dus à des. 


microbes) ; 

b) dilatation chimique (formation de gaz ensuite de phénomènes chi- 
miques) ; | | 

c) dilatation factice (par dégagement de gaz absorbés) ; 

d) dilatation cellulaire (pression produite par la turgescence de cellules). 

Les dilatations biologiques où bactériologiques proviennent d'une stéri- 
lisation incomplète ; les microbes et les spores ne sont pas tués. Elles 
peuvent aussi résulter d’une infection postérieure à la stérilisation si la 
fermeture de la boîte n'est pas absolument hermétique. 


Les dilatations chimiques (physiques) contiennent de l'hydrogène ou 


d'autres produits chimiques. Elles apparaissent lorsque le métal agit sur 
des acides dilués ou vice versa. || leur faut un.temps assez long pour se 
développer, rarement moins de trois mois. | 

Cette forme de la dilatation est la plus fréquente. Elle se produit lorsque 
l'acide acétique, agissant sur la pellicule d'étain du fer-blanc ou sur le 
vernis de la tôle laquée, provoque le dégagement de gaz. En même temps, le 
sucre ajouté à la conserve entre en fermentation, ce qui est démontré par 
la forte teneur en acide carbonique du contenu de la boîte. 

Comme, dans ce cas, le contenu ne se décompose que d’une manière 
insignifiante, la boîte est peu gonflée, et sous la pression des doigts, les 
deux couvercles se laissent facilement refouler vers l'intérieur pour 
reprendre leur forme bombée lorsque la pression cesse. Comme nous 
l'avons déjà dit, les acides attaquent la pellicule de laque ou d'étain, puis la 
feuille de métal, qui peut être percée, à moins qu’elle ne le soit par la rouille. 
La boîte a perdu son étanchéité. 
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Les dilatations factices ne sont pas non plus causées par une décompo- 
sition biologique du contenu de la boîte. Ce phénomène se produit 
lorsqu'en fixant le couvercle un peu d’air s’est introduit et qu'il se dilate 
sous l'influence de la chaleur. Un Cororsle trop grand peut également être 
la cause de la dilatation. 

Les dilatations cellulaires sont causées par le froid ou par turgescence 
de cellules. Le froid dilate le contenu des boîtes qui renferment de la gelée, 
des sauces, de l'huile, etc. et les couvercles se bombent. Lorsque la boîte 
dégèle, la pression diminue. Elle diminue cependant si lentement que les 
couvercles restent bombés assez longtemps. Dans la règle, le contenu de 
la boîte en souffre. Ce genre de dilatation peut dégénérer en dilatation bio- 
logique lorsque la boîte, en se déformant, se disloque. La dilatation cellu- 
laire provient souvent du fait que la boîte est trop remplie. 

Il n’est pas rare de constater à la surface intérieure des boîtes deux sortes 
de modifications : les marbrures et la corrosion. 

Les marbrures se présentent sous la forme de taches sombres. Elles 
consistent en une pellicule de sulfite formée par une combinaison du soufre 
de la viande avec l'étain ou le fer de la boîte. 

Les corrosions sont dues à la présence de sucs acides. On peut cons- 
tater dans la même boîte à la fois des marbrures et des corrosions. Ces 
deux altérations sont sans influence sur la valeur du contenu, à la condi- 
tion, bien entendu, que la boîte soit encore absolument hermétique. Dans 
tous les cas on en vérifiera soigneusement l'étanchéité. 

_ 4. Graisses, L'examen des graisses porte uniquement sur le goût et 
l'odeur particuliers selon la provenance, et sur la couleur et la consistance. 
Si ces particularités font défaut ou sont anormales, la graisse doit être 
considérée comme avariée. Les falsifications ne Peer être prouvées 
que par des essais en laboratoire. 
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Annexe 


Détermination de la réaction de la viande 


La viande des animaux sains présente immédiatement après l'abatage 


une réaction alcaline faible, qui devient plus tard acide. Cette réaction acide, 


qui commence de 3 à 6 heures après l’abatage, est due à la forma- 
tion d'acides (acide lactique, acide formique, etc.) dans la musculature. 
Ces acides dissocient la viande, c'est-à-dire la rendent plus rassise, plus 
juteuse, plus tendre, lui donnent une saveur aigrelette agréable ou, comme 
on dit en boucherie, la « müûrissent » ; en même temps, ils déterminent la 
rigidité cadavérique, produite par coagulation des substances colloidales 
contenues dans les fibrilles musculaires. L'acidification confère à la viande 


des propriétés bactéricides pour un très grand nombre de germes. Le degré: 


d’acidité se mesure par détermination de la concentration des ions d'hydro- 
gène (PH). Si par suite d’une saignée insuffisante consécutive à des mala- 
dies ou à un excès de fatigue, l'acidité est trop faible, ou ne se produit pas, 
les conditions favorables à une multiplication de germes s’en trouvent gran- 
dement favorisées. C'est tout spécialement par la voie sanguine que les 
germes pénètrent dans la viande lorsqu'il existe une maladie ou que la 
force de résistance des organes est ahaissée, en particulier celle du tractus 
intestinal qui laisse filtrer les bactéries. C'est aussi la raison pour laquelle 
les animaux doivent être abattus à jeun. Car, pendant la digestion, la paroi 
intestinale est perméable aux microbes. 

- L'absence d'acidification est en outre le motif pour lequel la viande 
d'animaux mal saignés où malades (abatages d'urgence) n'acquiert pas 
la rigidité cadavérique ou que celle-ci tarde à se produire ou est même 
incomplète. 

Si la réaction acide tarde à se produire ou ne se produit pas, on sera 
très prudent dans l'appréciation de la viande ; toutefois les indications four- 
nies par la réaction ne suffisent pas pour permettre une décision définitive ; 
il faut tenir compte en même temps de toutes les autres constatations 
faites. 

La viande en putréfaction a aussi une réaction alcaline. 

Pour déterminer la réaction d'une viande, on se sert de papier de 
tournesol qu'on peut acheter, en petits cahiers, dans les pharmacies ; il 
existe un papier de tournesol rouge et un papier de tournesol bleu. 
Lorsqu'on met du papier bleu de tournesol en contact avec un acide, il se 
colore en rouge ; cette réaction indique donc la présence d'un acide ; inver- 
sement le papier de tournesol rouge vire au bleu sous l'influence des a/calis. 
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Pour opérer, on pratique en deux ou trois endroits éloignés les uns 
des autres — au bras et à la jambe, par exemple — des incisions profondes ; 
puis on fait pénétrer au moyen d’un couteau dans la profondeur de chaque 
incision des bandelettes de papier de tournesol rouge ou bleu ou des deux 
à la fois, après les avoir humectées au préalable d'eau distillée, puis on les 
laisse en place environ 10 minutes ; on les enlève ensuite soigneusement 
et on constate si leur coloration s’est modifiée ; comme ces modifications 
de coloration sont souvent très faibles, on comparera les bandelettes utili- 
sées avec des bandelettes du même papier de tournesol, qu'on aura simple- 
ment humectées. | 


Epreuve de la cuisson 


On prend un huitième à un quart de kilogramme de viande d'un animal 
abattu depuis au moins vingt-quatre heures, et on place cette viande avec un 
peu d’eau dans un récipient qu'on couvre et qu'on chauffe. De temps à autre, 
on lève le couvercle pour apprécier l'odeur des vapeurs qui s'échappent ; on 
pourra ensuite goûter le bouillon et la viande pour en apprécier le goût 
(voir remarque page 127). 


Recherche de la putréfaction 


La réaction que nous allons indiquer n'est valable que pour les viandes 
fraîches et les produits carnés, mais non pour les préparations de viande 
salée qui sont altérées, ou les poissons conservés. 


* On fera préparer par un pharmacien le mélange suivant : 


Acide :chlorhydrique. pur... .isss.us: 1 partie 


AIO ses halih ment pi dati Qu 3 parties 
SR ne he UNE ARE SAR fe 2 rdéore EAily0atUe 


On place dans une éprouvette large de 2 cm. une couche d'environ 
1 cm. de ce liquide et on agite plusieurs fois. On introduit ensuite dans 
l'éprouvette une baguette de verre sur laquelle on a placé au moyen d'un 
couteau propre (jamais avec les doigts) une parcelle de la viande suspecte 
ou du jus de cette viande, et on l'approche de la surface du liquide ; si la 
viande est corrompue, il s'en dégage des nuages gris, bleuâtres ou blancs 
qui s’abaissent jusque sur le liquide. Ces brouillards sont formés par l'am- 
moniaque qui est un produit presque constant de la putréfaction. 
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Pour rechercher l'existence de la putréfaction dans les préparations de 
viandes conservées (une saucisse en putréfaction est tendre, garde l'impres- 
sion des doigts et a une odeur doucereuse désagréable), le mieux est de pra- 
tiquer l'épreuve de la cuisson ou de sonder la préparation. La sonde est une 
aiguille en os, en ivoire ou en acier ou simplement une aiguille dite à larder, 
qu'on fait pénétrer dans l'objet à examiner, le long de l'os, en partant de l’arti- 


culation du bassin, s'il s'agit d’un jambon, et sous les côtes, pour les plaques. 


de lard fumé ; après l'avoir retirée, on examine l'odeur qui s'en dégage. 

Lors d'examen d'une certaine quantité de pièces de viande fumée, on 
aura soin d'essuyer la sonde avec un chiffon propre après chaque sondage. 
Il est plus difficile de déceler par sondage l'odeur de putréfaction dans les 
produits fumés froids. C'est pourquoi avant d'enfoncer la sonde, on la 
plongera chaque fois dans de l'eau chaude, ou on la chauffera légèrement 
sur une flamme de gaz. : 

Disons encore un mot de l'épreuve de l'hydrogène sulfuré avec l'acétate 
de plomb ; on met dans un verre un peu de viande suspecte de putréfaction 
ou quelques petits morceaux de produits carnés. Puis, au-dessus du verre 
on placera un buvard chauffé ou du papier à filtrer sur lequel on laisse 


tomber une goutte d'acétate de plomb. S'il y a dégagement d'hydrogène . 


sulfuré, en cas de putréfaction, la goutte noircit aussitôt. 


Recherche des préparations boriquées 


L'article 63 de l'ordonnance fédérale sur le contrôle des viandes du 
26 août 1938 ne reconnaît comme méthodes de conservation admises que 
le salage, le fumage, la dessication, la cuisson, l'étuvage, la stérilisation 
par la chaleur et la réfrigération prolongée. Pour le salage, ne doivent être 
employés que le sel de cuisine pur, cas échéant avec adjonction de sucre 
ou de petites quantités de salpêtre pur, ou encore le sel nitrité pour sau- 
mure. Toutes les autres méthodes de conservation, dont les préparations 
boriquées, sont interdites, exception faite pour les mollusques, les con- 
serves et le caviar. Pour rechercher la présence de ces produits chimiques 
dans les saucisses ou autres préparations de viande, on procède comme 
il suit : 

Un morceau de viande de la grosseur d'une noix et, autant que possible, 
dépourvu de graisse, est haché fin et placé dans une large éprouvette avec 
20 à 30 cm*° d’eau et quelques gouttes (2 à 5) d'acide chlorhydrique pur ; 
puis on agite fortement le mélange et on le porte à l’ébullition. On plonge 


ensuite dans la solution une bandelette de papier de curcuma jaune clair, 


qu'on fait ensuite sécher à l'air. Si la coloration jaune primitive du papier 
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vire nettement au rouge, c'est que la viande contient des préparations 
boriquées. 

Pour confirmer le résultat de la réaction, on plonge une baguette de 
verre dans l’ammoniaque et on touche la tache rouge du papier de cur- 
cuma. En présence de préparations boriquées, il se produit nettement une 
coloration bleue qui pâlit bientôt. 


Détermination de la teneur en eau dans la moelle osseuse 


Dans les chapitres précédents, il a été à plusieurs reprises fait mention 
des altérations de la moelle des os, comme symptôme certain d'amaigrisse- 
ment ou de cachexie avancée. On a également expliqué pour quelles raisons 
l'inspecteur devait faire scier transversalement un os long et comment il 
devait s'y prendre pour contrôler la qualité de la moelle. 

Si sur un animal amaigri, dont la viande, le tissu conjonctif et la graisse 
sont aqueux, l'inspecteur constate que la moelle s'est ramollie et a une 
consistance gélatineuse, il doit en conclure qu'il se trouve en présence 
d’un cas de cachexie. Comme alors la viande ne peut être déclarée que 
conditionnellement propre ou impropre à la consommation, il devra toujours 
faire appel à un vétérinaire qui procédera à l'inspection définitive. 

Le vétérinaire fera déterminer le pourcentage d'eau dans la moelle 
osseuse par un laboratoire spécialement installé à cet effet selon la méthode 
de « dessication lente ou rapide », ou utilisera lui-même la méthode plus 
simple de la 


recherche du poids spécifique de la moelle osseuse 
(Cf. Schweiz. Archiv für Tierheilkunde 1937, tome LXXIX, pages 151 et suiv.) 


Matériel : 


3 cylindres en verre 
ou à 200 cm° (avec désignations 32°, 479 et 51°) 


3 flacons à col large 
1 spatule tranchante de la contenance de 1 cmÿ. 


Réactifs : 
alcool à 32° 
8 flacons contenant une solution d’' 4 alcool à 479 
alcool à 51° 
Procédé : 


Dans chacun des 3 flacons, on verse 100 cm d'alcool correspondant. 
Au niveau du tiers moyen d'un humérus scié, on prélève avec une spatule 
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8 fois 1 cm* environ de moelle osseuse que l'on plonge dans les 3 flacons 
contenant l'alcool. 


Détermination : 


a) La moelle plonge dans tre d,9320: teneur en eau supérieure à 
50 %. 


teneur en eau entre 40 et 50%. 
c) La moelle surnage dans l'alcool! à 51°, comme dde les deux alcools 
précédents : teneur en eau inférieure à 25 %. 


_ Appréciation : | 

a) Teneur en eau de la moelle 50 % et au-dessus : la viande est géné- 
ralement impropre à la consommation. | 

b) Teneur en eau entre 40 à 50 % : la viande est impropre ou condition- 
nellement propre à la consommation selon la qualité et les symptômes 
constatés. 

c) Teneur en eau entre 25 et 40 % : là viande est conditionnellement 
propre à la consommation selon la qualité et les causes d'amaigrissement 
ou peut être employée à la fabrication industrielle. 

d) Teneur en eau 25 % et en dessous : Etat normal, la viande est géné- 
ralement propre à la consommation. 





b) La moelle surnage dans l'alcool à 32°, mais plongè dans celui à 47° : 
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Cas d’empoisonnements par les viandes en Suisse de 1839 à 1941 
d'après les renseignements fournis par les offices cantonaux compétents 


NOM RES tai de 





Nombre brS d 
Année Localité Nature et qualité de la viande des cas pire de l'analyse bac- 
de maladie doCos tériologique 
Andelfingen Veau. Toxicité transmise à la viande 
Len fête de chant de bœuf 444 10 
1867 Zurich- Veau de 5 jours avec polyarthrite 07 ’ 
- Fluntern septique 
1878 Kigten Viande de veau malade, saucisses 648 6 
fête de chant avariées 
1870 Br nedort Viande de veau malade. Polyarthrite g ’ 
septique 
1879 Saint-Gall Viande d'une chèvre malade LISE EU 
familles 
1881 Lotzwil Viande de cheval contaminée peurs 
familles 
1881 e clenbech Viande d une vache abattue d’'ur- 30 
gence après vêlage 
Et bat 
1881 “+ SET Viande d'un cheval, éviscéré plu- 40 o 
sieurs heures après la mort 
1881 Mühleberg Viande d’un cheval _abattu d'ur- 60 
gence pour hydropisie 
1881 Grossdietwil Viande d’un cadavre de cheval NAT 
familles 
1881 Mühletal Viande d’un cadavre de cheval 40 
1882 A engenr Viande de veau malade 8 1 
hard-Zell 
1886 | Schônenberg Deux vaches atteintes de dysenterie 50 1 
1900 drsur Viande de vache avariée 1 Cheron sen 
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DUT PPS DAT MON AE LT ARE et int s LA .: 4 FA Dit HE) AE LA AT 
200 FEES 
Nombre Ag Résultat de 4 de 
Année Localité Nature et qualité de la viande des cas cas de | l'analyse bac- | … 
de maladie décès tériologique | 2 
: k 
1903. | Elsau Viande de vache mal conservée 11 
1903 UNÉRaUS SA Viande dune vache atteinte de 40 9 
métrite et d’entérite | 4 
[4 
1902 | Lentigny Viande d’une vache atteinte de 1 boucher. Charbon sang À 
- charbon sang de rate contaminé de rate 
1904 Zurich Poissons de mer i4 "2 Négatif 
: dE Plusieurs 
1905 | Affoltern Tripes avariées ; ” 
familles 
4907: Barberèche Viande d’une vache atteinte de 1 Charbon sang | 
charbon sang de rate de rate 
, Es 
1910 Granges- Viande d'une vache atteinte de à Charbon sang | 
Paccot charbon sang de rate de rate 
1912 | Wattwil \ Viande d’un veau atteint de polyar- Plusieurs ’ 
thrite personnes 
1914 | Uster Viande de chevai. 15 
Saucisses de cheval. 
1916 Rschihaltéh Viande d'une vache atteinte de 1 Charbon sang | 
charbon sang de rate de rate 
1017 | Düdingen Viande d'une vache abattue pour 10 
entérite aiguë 
1917 | Planfayon Viande d'un cheval abattu pour Jo : Paratybhua à fi : 
entérite Be 
à 
1917 | Fribourg Viande de cheval (importée) 4 Paratyphus B 2 
F l'Ésa 14 
: Tes 
100 L'Hrauctthal Viande de vache trop longtemps en- o Patätibhés e 1 
treposée en été ne 
1920 | Thundorf Jambon fumé 13 2 Botulisme 1 
192 | Chercher | Gureiae 1 Paratyphus B |. 


bach (Nidw.) 
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Nombre Résultat de 
Année Localité Nature et qualité de la viande des cas l'analyse bac- 
de maladie tériologique 
x Viande de vache avariée. 
1921 li 
FAveUnyen Métrite septique ee 
Stein Bac. enteritidis 
1922 i 6 
9 (App. RE) Viande de cheval fumée 20 Gärtner 
1922 | St. Peterzell Viande de porc fumée crue 3 Paratyphus B 
1929 Russwil Viande d'une vagne abattue d'ur- 60 Fable 
gence pour entérite aiguë 
1922 Gränichen Saucisses avariées 12 
1993 Gossau et Viande fumée de porcelets abattus Plusieurs Parat Rue 
Wittenbach d'urgence suite de pneumoentérite personnes yP 
1924 Genève Boudins avariés 1 
Zurich- Fromage de tête provenant d'une 
1925 É 3 24 
Rorbas boucherie chevaline 
1925 | Castaneda Saucisses avariées 1 Botulisme 
1925 Poschiavo Saucisses avariées 1 Paratyphus B 
1926 au Viande d'un veau abattu d'urgence 2 
Campagne 
1926 Flüelen Viande de porc 1 
1927 Rue Viande de veaux abattus Ô urgence 5 
trop longtemps entreposée 
1927 | Saint-Gall! Viande de porc 2 
Î e d’ battu d’ 
1908 Saint-Gall Viande d'un porc abattu d'urgence 1 


pour pneumoentérite 


Année Localité 


1928 Berneck 





Nature et qualité de la viande 


Jambons crus d’un porc abattu 
d'urgence 


Nom- Résultat de 


l'analyse bac- 4 
tériologique 


Nombre 
des cas 
de maladie 





Viande et lard d'un porc abattu 
d'urgence 





Leimiswil 


Viande d’un bœuf abattu d'urgence 


pour entérite hémorragique 








Môrschwil 
Saint-Gall 


Viande de porc salée et fumée 
(abatage d'urgence) 





Renan-Berne 








Viande de bœuf conditionnellement 
propre à la consommation (fièvre 
catarrhale) 


= 


Saucisses vertes provenant d’un 
porc péri des suites de peste por- 
cine 





Viande de cheval crue (Porteurs de 
germes dans une boucherie) 





Mühlehorn 
Glaris 


Viande de porc fumée 
(abatage d'urgence pour boiterie) 








Gonten 
(App. R.-1.) 





Viande de porc rôtie (abatage d'’ur- 
gence) 





Bernhardzell 
Saint-Gall 





Viande fumée, non bouillie d'un 
porc abattu d'urgence pour peste 
porcine 





Rorschach 


Viande fumée de cheval (abatage 
d'urgence pour coliques) 





Lomiswil 


Viande de veau (omphalophébite) 








Wil- 
Argovie 


Saucisses avariées (colportage) 





Eggli-Teufen 





Viande de porc conditionnellement 
propre à la consommation (Peste 
porcine bacillaire, abatage d'ur- 
gence) 


Bac. enteritidis | 
Breslau 


| Bac. enteritidis | 
__ Breslau 


Bac. 
suipestifer 


Paratyphus B:}e 


Bac: | 
suipestifer 


suipestifer 
Bac. proteus 


Bac.enteritidis | 
Breslau he 


Paratyphus 
coli 
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INDEX ALPHABÉTIQUE 


A 


Abatages, méthodes d’, 61. 

— simulacres d’, 104. 

— d'urgence, 105. 

Accidents, 104, 105. 
Actinomycose, 128. 

Agalactie, 157. 

Age, détermination de |’, 55, 93. 
— par le cordon ombilical, 58. 


— par la formation des cornes, 59. 


— par les onglons, 59. 

— par les reins, 98. 

— des bovidés, 55. 

— du cheval, 61. 

— du mouton et de la chèvre, 60. 
— du porc, 60. 

— des veaux, 55. 

— cercles des cornes, 60. 

— des dents, 55. 

— limite d', 95. 


— remplacement des dents, 59, 60. 


— chez l'animal abattu, 98. 
Agonie, 104. 
Allures, 52. 


Altérations des produits carnés, 190. 


Amaigrissement, 95, 121. 
Amygdales, 14. 
Anatomie, 4. 

Anémie, 185. 

— infectieuse, 132. 
Angiome, 81. 

Animaux, examen des, 78. 
— abattus, 78. 

— malades, 54. 

— mort-nés, 94. 

— péris, 104. 

— structure des, 4. 
Annéxes, 194. 
Anormaux, états, 94. 
Aorte, 34, 36. 

Aphteuse, fièvre, 136. 
Arbre de vie, 31. 
Artères, 34. 

Arrière-faix, 31. 


Articulations, 10, 85. 

Ascarides, 97. 

Aspect anormal de la viande, 96. 
Asphyxie, 104. 

Asticots, 102. 

Atrophie, 100. 

Auricules, 36. 


Bactéries, 108. 

Balbiana gigantea, 163. 
Bandes longitudinales, 18. 
Bassin, 9. 

Bassinet rénal, 23, 25. 
Bile, 21. 

Blessures, 103, 131. 
Bombages, 192. 

Bonnet, 14, 16. 

Borax, recherche du, 186. 
Bosselures, 18. 
Botriocéphale, large, 179. 
Botriomycose, 126. 
Bouche, 13. 

Bourses séreuses, 7. 
Bronches, 11. 

Bronchite vermineuse, 172. 


C 


Cachexie, 95, 121. 
— aqueuse, 167. 
Cæcum, 17. 

Cage thoracique, 8. 
Caillette, 14, 16. 
Caillot sanguin, 34. 
Calcaire, dépôts, 99. 
Calcaneum, 10. 
Calculs urinaires, 188. 
Canal biliaire, 19. 
— déférent, 26. 

— hépatique, 21. 

— inguinal, 26. 

— médullaire, 10. 

— rachidien, 8, 31. 
— thoracique, 37. 
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Canon, os du, 9. 

Capillaires, vaisseaux, 36. 

Capsule articulaire, 10. 

— surrénale, 25. 

Cardia, 14. 

Cartilage costal, 9. 

Cavités du corps, les trois grandes, 8. 

— articulaires, 10. 

— vulvaire, 30. 

Cénure cérébral, 163. 

Cerveau, 32. 

Cervelet, 31. 

Chair morte, 11 

Charbon sang de rate, 102, 146. 

— symptomatique, 148. 

— — consécutif au part, 131. 

— des veaux, 127. 

Charpente osseuse, 8._ 

Châtaignes du cheval, 5. 

Circulation lymphatique, 37, 50. 

— porte, 36. 

— du sang, 36, 50. 

Cœur, 34, 80. 

— jeu des valvules du, 35 

— musculature du, 36. 

Col de la matrice, 30. 

Côlon, 17. 

Commerce de viandes et produits 
carnés (contrôle), 8. 

Conjonctif, tissu, 5. 

Conjonctive, 33, 52. 

Conservation de la viande, 75, 76, 77, 78. 

— par la chaleur, 75. 

— par le froid, 76. 

— limite de — de la viande congelée, 77. 

Conserves, 75, 76, 192. 

— de viande en boîte, 192. 

Contrôle des animaux malades, 1. 

— des viandes, 2, 3, 

— d'inspection, 8. 

Cordes vocales, 11. 

Cornes, 5, 59. 

— cercles des, 60. 

Corps jaune, 28. 

Corrosion des conserves, 198. 

Côtes, 8. 

— des lapins, 92. 

Cotylédons, 29, 84. 








Coupe des animaux de boucherie, 66. 
Couronne, os de la, 9. 

Coxaux, os, 9. 

Crâne, 8. 

Cryptorchides, 89, 96. 


: Cubitus, 9. . 
Cuisson, épreuve de la, 127, 188, 190, 


195. 
Cysticerques, 160. 
— inermis, 174. 
— cellulosae, 176. 
— Ovis,. 167. 
— des poissons, 179. 
— tenuicollis, 165. 


D 


Déclaration obligatoire, 1, 133. 
Décomposition putride, 190. 


Décongélation, 77. 
Degré d'engraissement, 52. 


Dents, 13. 

Dépôts calcaires, 99. 

— de pigments, 99. 

Détermination de l’âge, 983. 

— du sexe, 93. 

Diaphragme, 11, 81. 

Digestif, système, 13. 

Digestion, 18, 54. 

Dilatations biologiques ou bactério- 
logiques, 192. 

— chimiques, 192. 

— cellulaires, 193. 

— factices, 192. 

Diphtérie' des veaux, 128, 130. 

Dissémination des germes, 50. 

Distomatose, 167. 

Distome lancéolé, 170. 

Douleurs, 31. 

Douves, 168. 

Duodénum, 17. 

Dysenterie des veaux, 129. 


Eaux fœtales, 30. 

Echaudage, 5, 66, 102. 
Echauffement de la viande, 100. 
Echinocoques, 182. 
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Echinocoque polymorphe, 182. 
— alvéolaire, 183. 
Electrocution, 63. 
Empoisonnements, 189. 

— du sang, 106, 126, 131. 

— par les viandes, 128, 199. 
Encéphale, 31. 

Endocarde, 34. 
Engraissement, degré, 52, 95. 
Entérite, 130. 

Enveloppes de l'œuf, 30. 
Epidémie, 107. 

Epiploon, 18, 82. 

Epizootie, 107. 

Epuisement, 51. 

Estomac, 14, 82. 

Etat de ia peau, 52. 

— des poils, 52. 

Etisie, 95. 

Etourdissement, 62. 
Eviscération, 64, 65. 

Examen des animaux abattus, 78. 


Farcin, 143. 
Fécondation, 30. 
Fémur, 10. 
Fermentation, 100. 

— acide, 101. 

Feuillet, 14. 

Fièvre, 53. 

— aphteuse, 136. 

— pétéchiale, 130. 

— charbonneuse, 146. 
Fleurs blanches, 84. 
Fœtus, 31, 84, 94. 
Foie, 19, 81. 

— angiome du, 81. 
— fonction du, 21. 

— hile du, 19, 82. 

— lobes du, 19. 
Foudre, coup de, 104. 


Foyer primitif (tuberculose), 111, 131. 
— secondaire (tuberculose), 111, 131. 


Frauduleuses, manœuvres, 90. 
Fressure du veau, 65. 
Fumage, 75. 
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G 


Gaines tendineuses, 7. 
Ganglions lymphatiques, 37. 
— intermusculaires, 38, 45. 
— mixtes, 38 

— viscéraux, 38. 

Gencives, 56. 

Génital. système, 26. 
Germes, dissémination, 50. 
— porteurs de, 102. 
Glaçage, 77. 

Glandes accessoires, 26, 28. 
— de Cowper, 26, 28. 

— Ssalivaires, 18. 

Globules blancs, 34. 
Globules rouges, 34. 
Glomérule rénal, 28. 

Goitre, 13. 

Goût anormal de la viande, 96. 
Graisse, 85, 198. 

— des rognons, 22. 


H 


Habillage, 63. 
Hémoglobinémie, 188. 
Hémorragies, 98, 127. 
Hépatique, canal, 21. 
Hile du foie, 19. 

— du rein, 28. 


Hôte, 160. 
Hydropisie généralisée, 186. 


Hyoïde, os, 11. 
Hypoderme du bœuf, 161. 
Humérus, 9. 


Ictère, 187. 

Iléon, 17. 

Immunité, 109. 

Importance de la circulation sanguine, 
50. 

Incubation, période d', 139. 

Infectieuses, maladies, 107. 

Inguinal, canal, 26. 

Inspection des viandes, nature, but, 1. 

— proprement dite, 2, 78. 

Intestin, 17, 82. 

— grêle, 17. 
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Intéstin, gros, 17. 
Ischion, 9. 


J 


Jambon, 75, 191, 196. 
Jarret, os du, 10. 
daunisse, 99, 187.. 
Jéjunum, 17. 


Kystes, 83, 84. 


L 


Lacrymales, glandes, 33. 
Ladrerie du bœuf, 174. 
— du porc, 176. 

Langue, 13. 

— de bois, 124. 

Lard, altérations du, 191. 
Larves de mouches, 102. 
— présence de, 191. 
Larynx, 11. 

Ligaments articulaires, 10. 
— larges de l'utérus, 29. 
Ligament large, 9. 

— rond, 19. 


= 


Limites de conservation de la viande, 77. 


Lobule porte, 19. 
Lymphe, 36. 
Lymphatique, système, 36. 


Maigreur, 87, 95, 121. 

Mal des joints, 129. 

Maladies infectieuses, 107. 

— à déclaration obligatoire, 133. 


— du sang, 185. 

— signes de, 54, 94, 
Malformations, 100. 

Mamelles, 6, 85. 

Mammite gangréneuse, 130. 
— tuberculeuse, 115. 
Manœuvres frauduleuses, 90. 
Marbrures des conserves, 193. 








Matrice, 28, 84. : 


‘— col de la, 30. 


— orifice de la, 30. 
Médiastin, 12. 


Méninges, 32. 


Mésentère, 18. 

Métacarpiens, os, 9. 

Métatarsiens, os, 10. 

Métrite septique, 128. 

Miescher, tubes de, 162. 

Moisissures, 101, 191. 

Moelle allongée, 31, 33. 

— épinière, 32. 

— des os 10. 

— détermination de la teneuren eau 
dans la, 197. 

— poids spécifique de la, 197. 

Monorchides, 89, 96. 

Mort-nés, 94. 

Morve, 143. 

— cutanée, 144. 

— nasale, 143. 

— pulmonaire, 144. 

Muqueuses, 11, 12. 

Musculature, 7, 85. 

— chez le gros bétail, 86. 

— chez le veau, mouton, chèvre, 88. 

— chez le cheval, 89. 

— chez le”porc, 89. 

Myocarde, 34, 


N 
Nasale, cavité, 11. 
— morve, T43. 
Naviculaire, os, 9. 
Nerfs, 32. 


Nerveux, système, 31. 
— fonctions du système, 33. 
Nomenclature des morceaux de viande, 
66. 

10 
Odeur anormale de la viande, 96. 
Œsophage, 13, 14. 
Œstres, 161. 
Œuf, 28, 30. 
Ombilical, cordon, 26, 31, 58. 
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Ombilical, maladies du cordon, 106. 


Ombilicales, artères, 26, 31. 
Ombilical, veine, 30. 
Oreillettes, 34. 

Organes de la digestion, 54. 
— génitaux, 54. 

— de la reproduction, 26. 
— de la respiration, 58. 

— des sens, 31, 33. 

Os, nomenclature des, 8. 
— structure des, 10, 85. 

— du cœur, 34. 

— iliaque, 9. 

— des membres, 9. 

— de la tête, 8. 

— du tronc, 8. 

Ouraque, 26. 

Ovaires, 28, 84. 

Oviductes, 28. 


P 


Palais, voile du, 14. 
Pancréas, 21. 

Panse, 14, 16. 

Parage, 63. 

Parasites, 160. 

Paturon, 9. 

Peau, 5, 52. 

— employée comme nourriture, 5. 
Pénis, 28. 

Péricarde, 34, 80. 
Péricardite traumatique, 128. 
Périoste, 10. 
Péripneumonie contagieuse, 134. 
Péris, animaux, 104. 
Péritoine, 18, 82. 

Péritonite gangréneuse, 130. 
Péroné, 10. 

Peste bovine, 133. 

— porcine, 155. 

Pétéchiale, fièvre, 128, 130. 
Pharynx, 14. 
Phosphorescence, 101, 191. 
Pièce chaude, 11. 

Pieds, os du, 9. 

Pigments, dépôts de, 99. 
Piqûres, 131. 

Placenta, 31. 
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Placénta villosités du, 31. 
Plèvres, 12, 85. 

— costale, 12. 

— pulmonaire, 12. 

Pleurésie, 130. 

Pneumoentérite du porc, 153. 
Poche des eaux, 30. 

— préputiale, 28. 

Poil, état du, 52. 

Polyarthrite septique, 129. 

— du veau, 128, 129. 
Pommelière, 113, 117. 

Porteurs de germes, 102. 
Poumons, 11, 79. 

— souillés, 102. 

— soufflés, 108. 

Processus inflammatoires, 108. 
Produits carnés, altérations des, 190. 
Prostate, 28. 
Pseudotuberculose , 123. 
Psorospermes, 163. 

Pubis, 9. 

Pus, 102, 106, 108, 109, 110, 123, 128, 131. 
Putréfaction, 100. 

— recherche de la, 195. 
Pyémie, 131. 

Pylore, 14. 


Quartiers, 65. 


Quasi, 9, 64. 


R 


Rachitisme, 100. 

Radius, 9. 

Rage, 145. 

Ramolissement, 121, 126. 

Rancidité, 191. 

Rate, 49, 82. 

— charbon sang de, 146. 

Réactions biologiques et chimiques, 
194. 

— de la viande, 194. | 

Recherche des préparations boriquées, 
196. 

Rectum, 17. 


Regard, 52. 


Région afférente, 38. 
Registres de contrôle, 3. 
Reins, 22, 83. 
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Reins bassinet, 23, 25. 

— glomérules, 23. 

— hile, 23. 

— mamelon, 23. 

— tuberculose, 119. 

Reins à macules blanches, 83. 
Rénale, capsule, 22. 

Réseau, 14, 16. 

Réservoirs gastriques, 14. 
Respiration, chez les animaux sains, 53. 
Respiratoire, système, 10. 
Responsabilités, sentiment des, 4. 
Rigidité cadavérique, 66, 67. 

Ris de veau, 12. 

Rognons, graisse, 22. 

Roncins, 89, 96. 

Roses, 29, 84. 

Rouget du porc, 149.. 


S 


. Sable urinaire, 188. 

Saignée, 63. 

Salage, 75. 

Sang, 33, 79. 

— artériel, 33. 

— circulation du, 36. 

— empoisonnement du, 131. 

— sérum du, 34. 

— veineux, 33. 

Sanie, 102. 

Santé, signes de l'état de, 52. 

Sarcosporidies, 162. 

Saucisses et saucissons, altérations, 
190, 191. 

Semi-conserves, 76. 

Séminale, vésicule, 26. 

Sens, organes des, 31, 33. 

Septicémie, 110, 126. 

Séreuses, 12. 

— tuberculose des, 113. 

Sésamoides, 7, 9. 

Sexe, détermination sur l'animal abattu, 
93. 

Signes, état de maladie, 54. 

— état de santé, 52. 

Sillons des cornes, 60. 

Sinus, 11. 

Soufflage, 65. 














Souillures, 102. 

Sperme, 26. 

Spores, 108. 

Squelette, 8. 

Stationnement, 52. 

Stérilisation, 110. 

Sternum, 9. 

Strangurie, 188. 

Strongles, 171. 

Structure du corps des animaux de 
boucherie, 4, 51. 

Substitutions, 90. 

Sueur, 5. 

Suture des os, 10. 

Symphise pubienne, 9. E 

Symptomatique, charbon, 148. 

Synovie, 10: 


… 


” 


Tableau synoptique, 3. 
Tarse, os du, 10. 
Taurelières,. vaches, 10. 
Tégument externe, 5. 
Température interne, 53. 
Ténias, histoire naturelle des, 160. 
— cœnurus, 164. 

— echinococus, 182. 

— marginata (bordé), 165. 
— saginata, 174. 

— solium, 176. 
Testicules, 26. 

Tétanos, 132. 

Tête, 79.. 

Thoracique, cage, 8. 
Thymus, 12. 

Thyroïde, 12. 

Tibia, 10. 

Tissu conjonctif, 7. 

— graisseux, 85. 
Tournis, 163. 

Toxine tétanique, 109. 
Trachée, 11. 
Transports, 51. 

Trichine, 179. 

— intestinale, 180. 

— musculaire, 179. 
Tube intestinal, 17. 
Tubes urinifères, 23. 





Tubes de Miescher, 162. 

Tuberculose, 110. 

— mode de pénétration du bacille de 
25 Va à ke 

— amaigrissement, 121. 

— appréciation de la, 122. 

— coïtale, 111. 

— congénitale, 111. 

— du foie, 115. 

— généralisée, 115, 119, 120. 

— par ingestion, 111. 

— par inhalation, 111. 

— locale, 115, 119. 

— miliaire, 111. 

— des organes, 117, 118, 119. 

— péritonéale, 113. 

— de la plèvre, 118. 

— pulmonaire, 113. 

— osseuse, 113. 

— de la rate, 119, 120. 

— rénale, 119. 

— des séreuses, 113. 

Tubercule, 111. 

Tumeurs, 97. 

Typhoanémie, 132. 


Ultravirus, 108. 

Urémie, 188. 

Uretère, 25. 

Urètre, 26. 

Urgence, abatages d’, 105. 
Urinaire, système, 22. 
Urine, 23. 

Urticaire, 152. 

Utérus, 28. 
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V 


Vaches taurelières, 10. 
Vagin, 30, 84. 

Vaisseaux afférents et efférents, 37. 
— lymphatiques, 36. 

— sanguins, 34. 

Valvules du cœur, 34, 35. 
Varrons, 161. 

Veines, 34. 

Veine cave antérieure, 34, 
— — postérieure, 34. 

Veine ombilicale, 19. 

— porte, 19. 

— pulmonaire, 36. 
Ventricules, 34. 
Verdissement, 191. 

Verge, 28. 

Vers ronds, 171. 

Vertèbres, 8. 

Vésicule biliaire, 19, 81. 
Vessie, 26, 83. 

Viande, 7, 85. 

— aspect anormal de la, 96. 
— frigorifiée, 76. 

— fumée, altérations de la, 191. 
— ganglions lymphatiques de la, 38-49 
— goût anormal de la, 96 
— odeur anormale de la, 96. 
— souillée, 102. | 
— séchée, 78. 

— substitution de, 90. 
Villosités intestinales, 17. 
— du placenta, 31. 
Virus”filtrant, 108. 

Visite sur pied, 1, 51. 

Voile du palais, 14. 

Vulvaire, cavité, 30. 

Vulve, 30, 84. 
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